取扱説明書 

スチームオーブンレンジ I 家庭用 

品番 EMO - FS30D 




50 -60 Hz 共用 

上手に使って上手に節電 
•待機時消費電カゼ aw 

使用していないときに、 自動的に電源が切れる機能 です。 
ドアを1秒以上開けると電源が入ります。 

詳しくは13ページをお読みください。 


ご愛用者登録について 下記の URL より愛用者登録及びアンケートのご記入をお願いします。 

http://directjp.sanyo.com/ 


お買い上げまことにありがとうございました。 

•ご使用前に、この「クッキングガイド•取扱説明書」と添付の「保証書」をよくお読みいただき、 
正しくお使いください。 

•お読みになった後は、いつでも取り出せるところに「保証書」とともに大切に保管してください。 









ご家庭で簡単！おいしい！ 

セツトメニュー&冷凍バン生地コース 


• 「焼き物」と「付け合わせ」などを同時に調理できます。カフェ風ごはんやスイーツも手軽に作れます。 
•市販の冷凍パン生地を使って、パン屋さんの焼きたてのおいしさを自宅で味わえます。 



上下2段からのスチームで脱油 • 減塩料理 

スチームオープン&スチームグリル 


•高温の蒸気で食材を包み 
込み、ふつくらこんがり 
焼き上げます。さらに食 
材の余分な油脂や塩分ち 
効率よく落として、ヘル 
シーに焼き上げます。 



レチ-ズケ-キ W 


スフレチ 


さばの塩焼き 


_每日 

便ミ 


のお食事に 

便利なあたため機能 


高温の蒸気を使った 

スチーム除菌+ 


赤外線センサー 



•赤外線センサーで食品の表面温度を 
チェックしながら加熱。自動で、ごは 
ん • おかず • 飲み物のあたためや解 
凍などができます。 


スチームあたため I スチーム解凍 


ラップなしで手間いらず。加熱ムラを抑えて、 
加熱ムラを抑えて、しっとり解凍します。 

おいし<あたためます。 


•高温のスチームで、食器や哺乳瓶な 
どを除菌+できます。（全ての菌が除 
菌できるわけで 
はありません。） 


★除菌について 

試験機関名：（財)日本食品分析センター 
試験方法:生菌数増減値差測定法 
除菌の方法：高温スチーム加熱除去方式 
試験結果：哺乳瓶(本体/乳首)、及びまな板滅菌率99.0%以上 



オープン機能による低温調理&保温 


保温キー 


塾や会社から遅く帰ってきても 
温かい食事がすぐ食卓に出せます。 


保温キー 


塾や会社から遅く帰ってきても 
温かい食事がすぐ食卓に出せます。 


• オーブン温度 60 〜 1 00 ° C 設定で、低温でじっくり加熱 
が必要なコンフイやメレンゲ作りなどが楽しめます。 



•調理済みの温かい料理をお皿やお鍋に入れ 
たまま保温できます。 

弱は、煮物などのお総菜を 
食べ頃温度に保温します。 

強は、天ぶらや揚げ物を 
カラッとおいしく保温します。 


















セ ，；/ I •'メ ニ n— . 28 

カフェメニュー [4 フレンチ/5スパニッシュ/6アメリカン/7スイーツ] 

8肉料理と付け合せ/9魚のグリルとソース 

j<yxm . 28 

10 I -ースト/ 11 フランスパン 

冷凍パン生地 [12 クロワッサン/ I 3 メロンパン/14パイ_スコーン] 

才 一 h メニ2— . 31 

15牛乳/16お酒/17葉.果菜/18根菜/19野菜メニュー/20パスタ 


21こんがりあたため/22ヘルシーフライ/23グラタン/24ケーキ/25クッキー 
スチームグリル [26 鶏の照り焼き/27焼き魚（切身)] 

スチームオーブン28 八ンバーグ/29 茶わん蒸し/30ホイル蒸し 
31シュークリーム/32スフレチーズケーキ 
お手入れ [33 脱臭/34庫内/35排水] . 15、50 


操作編もくじ 


ご使用前に 安全 上の ご注意 

各部のなまえ . 

操作部のなまえとはたらき . 

付『禹〇〇の使い D 、 た . 

加熱のしくみ . 

使える容器 • 使えない容器 . 

知っておいていただきたい機能 . 

初めてお使いになる前に . 

スチームをお使いになる前に（給水タンクのセット) 


自動加熱 目®!)加熱のし < みと上手にご使用いただ < ために 


スチーム©たため . 

2 解凍/ 3 さしみ解凍/スチーム解凍 . 

§®)> —n - 見 . 

自動メニュー（セットメニュー.パンエ房.オートメニュー)の操作のしかた 


こんなときは 


お手入れのしかた . 

お料理がうまくできない ..... 

故障かな？と思ったら ......... 

デモ運転状態の解除のしかた 
アフターサービスについて 


手動加熱 


温度調理 . 

お好み温度 . 

お好み温度一覧 ....... 

レンジ . 

レンジスチーム . 

スチーム調理 . 

オーブン （スチーム発酵) 
グリル . 


メニュー編もくじ」 . 58 

アイデアクッキング . 97 


保温*除菌 


保温 . 46 

スチーム 除菌 . 47 


自動加熱 


ご使用前に 


3 89012356 


7 9 2 5 7 8 
112 2 2 2 


こんなときは 

8 14 7 8 
4 5 L0.59 


手動加熱 

67891235 

33334444 
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安全上のご注意 I 必ずお守りください 


製品を安全に正しくお使いいただき、お使いになる人や他の人への危害、財産への損害を未然に防ぐため、必ずお 
守りいただくことを説明しています。 


ご使用前に 
安全上のご注意 

(3 〜7ページ）を 
よくお読みのうえ、 
正しくお使いください。 


△危険 

取扱いを誤った場合、使用者が死亡または重傷を負うことが 
あり、かつその切迫の度合いが高い危害の程度 

A 警告 

取扱いを誤った場合、使用者が死亡または重傷を負うことが 
想定される危害の程度 

A 注意 

取扱いを誤った場合、使用者が軽傷を負うことが想定される 
か、または物的損害の発生が想定される危害 • 損害の程度 


本文中に使用している図記号の意味は 
次の通りです。 


の禁止 

(S 

)1? 

⑩雞れ 

手 

⑧ a 

❶指示を守る 

A アース 線を 
發接続する 

電源プラグ 
⑮を抜く 



△危険 

f ^\ 絶対にキャビネ ット をはすさない 
分解•改造 • 修理をしない 

— 火災■感電 • けがの原因 
•修理はお買い上げ 
販売店にご相談く 

ださぃ。 y 

/ C \ レンジ本体の穴やすき間 • 吸気 口 • 排気 
〇/ 給水タンクの収納部に、指やピン • 

禁止 針金 • 金属物などの異物を入れない 

一感電.異常動作に 一一 一'' \ 

よるけが_故障の / 

ぉそれ つ ， j / 


^ ダ 


安全な場所に設置しましょう 


△警告 

0 燃えやすい物や熱に弱い物を近づけない 

•たたみ • じゅうたん • テーブルクロス • プラスチックなどの上に置いたり、カーテンや 
スプレー缶などを近づけない。 

— オーブン • グリル加熱時の高温で引火 • 破裂するおそれ 

家電製品の上に置かない 

—家電製品の天面がプラスチック製のものは、オーブン_グリル加熱時の高温で変形 • 変色するおそれ 

© アースを確実に取り付ける 

— 故障や漏電のときに感電のおそれ•アースの取り付け • 取り外しのときは電源プラグをコンセントから抜く。 

アース 線 

接続 アース端子付きコンセントを使うとき アース端子付きコンセントがないとき 



① 本体背面のアース線の接続を確認する。 

② アース線先端の被覆をはがし、芯線をアース端子付 
きコンセントに確実に固定する。（先端がコンセン 
卜に触れないように注意する） 




• 販売店または電気工事店にご相談ください。（本体 
価格に工事費は含まれていません。） 

#アース 棒（別売品部品番号6 17-139-7093) を 
湿気のある場所に埋め込む。 

•ガス管や水道管、電話のア 
ース線や避雷針などへは絶 
対に取り付けない。（爆発_ 

火災-感電のおそれ） 


アース端 h 

个 

アース線- 


40cml^±g^X 

アース棒- 


次の場所には、アースエ事 （ D 種接地工事）が法律で義務付けられています。 

• 湿気の多い場所（例）飲食店の厨房/土間•コンクリート床/酒•しようゆなどの釀造 • 貯蔵所 

•水気のある場所漏電しゃ断器の取り付けも義務付けられています。（例）魚屋の洗い場など水を扱う所/水滴の飛び散る所/地下室など結露が起きやすい所 


3 

































































電源プラグ 




»つづく 


正しく設置しましよ 


A 注意 


❶ 


辟 tc ^ 1 ’ か兑鋪す 

(吸気口 • 排気口をふさがない） 


•まわりを密閉した状態にしなし)。 


から離 


，過熱による発火や、放熱や排気による壁の汚れ_変色- 
結露_故障の原因 


消防法基準適合組込形 



上…1 5 cm 以上後… 3 cm 以上 
左右… 3 cm 以上 

※左右どちらか一方を開放 （30 cm 以 
上）している場合、もう一方は 2 cm 
以上とします。 

※窓ガラスからは 20 cm 以上離してく 
ださい。（窓ガラスが割れるおそれ） 


1ぉ願ぃ丨 

熱に弱い壁紙 • 家具(耐熱温度 95° C 以下)の近くへの設置はさける 

—壁や家具が黒く変色するおそれ 
• 設置する場合は、壁や家具との間隔を 5 cm 以上あける。 

※この製品は消防法に基づいた設置基準 • 規格を満足しています。 

※上記の寸法をあけても、調理中の油や湯気が混じり、排気口付近の壁が黒 
く変色することがあります。特に、油煙の出やすい焼き魚などのグリル加熱 
を頻繁にされる場合や、スチーム調理を頻繁にされる場合は、後面を1 0 cm 
以上開けるか、壁にアルミホイルなどを貼ることをお勧めします。（ただし、 
製品にはアルミホイルを貼らないでください。） 


❶ 


水平な場 
所に置く 


水平で丈夫な場所に置く 

—振動 • 騒音 • レンジ本体の落下の原因 


❶ 


梱包材は 
取り出す 


庫内の包装材は使用前に取り出す 

—焦げ • 変形 • 発火のおそれ 


火気の近くや熱気 • 蒸気 • 水など 
W のかかる場所•窓ぎわなどの結露 
触 が起きやすい場所に置かない 

-► 感疆.漏電 ■ 故障の原因 


お願い 


テレビ • ラジオ • アンテナ線からは 3 m 以上 
離す 

-> 映像が乱れたり、雑音が入るおそれ 

無線 LAN について 

•無線 LAN の電波は、電子レンジと同じ周波数 
を使っているものがあり、電子レンジの近く 
では通信性能が劣化することがあります。無 
線 LAN 機器の取扱説明書などをご覧ください。 


A 警告 

電源コードを傷つけない 

v-x •加工したり、無理に曲げたり、引っ張ったり、 
禁止 ねじったり、 束ねたり しない。 

•重い物をのせたり、はさみ込んだりしない。 

•排気口 • 高温部 • 熱器具に近づけない。 

―電源コードの破損による火災 • 感電の原因 

A 定格 15 A 以上•交流 10 OV 

V の！!ンセントを■で使う 

•タコ足配線や延長コードは使わない。 

で使ぅ •同じコンセントで他の電気製品を使わない。 

-> 電源コードやコンセントの異常発熱による 
発火や感電の原因 

/ C \ 傷んだ電源コード • プラグや差し込み 
がゆるいコンセントは使わない 

•電源プラグは根元まで確実に差し込む。 

—感電.シヨート.発火の原因 

4^お手入れは電源プラグを抜き 
^ 本体や付属品が冷めてから行う 

—感電•やけどのおそれ 

/〇加熱中に電源プラグを抜き差ししない 

一感 B •火災の原因 

禁止 

水注意 

電源コードを持たずに 

V 電源プラグを持って抜く 

—感電.シヨート.発火のおそれ ^ 

/®\ ぬれた手で電源プラグを 
哪抜き 1 しし机、 

―感電のおそれ '^5— 

A 電源プラグの刃や刃の取り付け面に 

V ほこりが付着している場合はよくふく 

IISI 一ほこりがたまると火災の原因 

長時間使わないときは 
^ 電源プラグを抜く 

—絶縁劣化による感電•漏電火災の原因 


コンセントの取り扱いかた 


ご使用前に 安全上のご注意 


4 



































X つづき 


ご使用のとき 


△警告 

A 異常 • 故障時には、ただちに使用を 

V 中止する 

^ -電源コードやプラグが異常に熱くなる。 

-スタートしても食品が加熱されない。 

• 自動的に切れないときがある。 

• 運転中に異常な音がする。 

-異常なにおいがしたり煙が出る。 

-電子レンジにさわるとピリピリと電気を感じ 
ることがある。 

-その他の異常や故障がある。 

— 発煙■発火 • 感電のおそれ 

▼ 

•すぐに電源プラグをコンセントから抜き、 
販売店に点検 • 修理を依頼してください。 

/< r \ 子供だけで使わせない 
vy 幼児の手の届く所では使わない 

胃 ± _やけど • 感電 • けがのおそれ 

/CN 食品を加熱しすぎない 

特に天ぶらやフライなど 

— 発煙•発火 • やけどのおそれ 

▼ 

•誤って加熱しすぎたときは、 

しばらく時間をおいた後、 

馳から取り出す。 

A 注意 

/ C \ ドアに無理な力を加えない 

-> レンジ本体の転倒 ■ 落下や電波もれによる障 
禁止 害が起きるおそれ 

/ C \ 上に物を置かない 

•布をかぶせたり、シートなどを貼ったりしない。 
—過熱して焦げたり、変形 • 発火のおそれ 

/CN ドアに物をはさんだまま加熱しない 

— 電波もれによる障害が起きるおそれ 

禁止 

/ C \ 食品や調味料などを庫内に入れたままにしない 
•食品の収納庫として使用しない。 

- 間違って運転した際、発火_火災のおそれ 

/CN レンジ本体が転倒•落下した場合は 

V-y 外部に損傷がなくても使用しない 

^ -> 感電や電波ちれのおそれ 

•お買い上げ販売店にご相談ください。 

※別売品として電子レンジ転倒防止金具（部品番号 
617-207-6744) を扱っています。この転倒防止 
金具は簡易的な固定であり地震対応ではありません。 

庫内底面に衝撃を加えたり、水をかけない 

—庫内底面セラミックが割れるおそれ 
水濡れ禁止 割れたまま使用すると火花や故障の原因 

•割れたときは、そのまま使用せず、お買い上 
げ販売店にご相談ください。 

使用するキーを間違えない 

-> 仕上りが悪くなる原因 

^ —加熱しすぎて、焦げ•発煙•発火のおそれ 

飲み物は【あたため • スター ト】 キーで 
加熱しない 

4沸とうしたり、庫内から取り出すときなどに 
突然沸とうしてやけどのおそれ 

/CN 殺菌 • 消毒や衣類の乾燥など 
調理•除菌以外に使用しない 

^ ―過熱や異常動作による発火 • やけどのおそれ 

庫内の食品が燃え出したときは 
ドアを開けない 

^ — 開けると空気が入り、勢いよく燃える 

食品が燃え出したら 

① 【とりけし】 キーを 押す。 

② 電源プラグを抜く。 

③ レンジ本体から燃えやすい物を離し、 

火が消えるのを待つ。 

火が消えないときは、水か消火器で消す。 

▼ 

• そのまま使用せず、必ずお買い上げ販売店に 
ご相談ください。 

加熱中や加熱後しばらくは、高温部 
_ (レンジ本体•ドア•庫内など)や付属 
接触禁止 品に触れない （ハンドル • 操作部は除く） 

•電子レンジ加熱の場合も高温になることがあります。 
- やけどのおそれ 

食品や付属品の出し入れは 

市販の厚手のミトンやふきんなどを使う 

•ミトンやふきんが水や油でぬれたときや、布 
地が破れた状態では使用しない。 

-やけどのおそれ 

參レンジ本体や付属品が高温のときは、表示部 
に「高温」が表示されますので、やけどにご 

注意ください。 隊 55ページ 

/ CN 庫内や付属品に食品カスや油などが 
付いたまま加熱しない 

m —火花や発火の原因 
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» つづく 


電子レンジ加熱のとき 


△警告 

/〇食品や飲み物などを加熱しすぎない 

—発煙 • 発火. やけどのおそれ 

す' 止 牛乳•豆乳•コーヒー•ココア•生クリーム•油 

月旨分の多い液体 • お酒 • 水など 

加熱中、加熱後取り出すとき、テーブルに置 
いたり異物が入ったりして衝撃を受けたとき 
に、突然沸とうして飛び散ること（突沸現象） 
があり、やけどのおそれ 

き S ▼ 

-辨嗜 • 飲み物は加熱前によくかき混ぜる。 

•誤って加熱しすぎたときは、しばらく 
時間をおいた後、庫内から取り出す。 

/CN 食品の少量加熱はしない 

—発煙 • 発火_やけどのおそれ 

^ 少量 （ 10 Og 未満”の食品やパンなど水分の 
少ない食品は自動加熱で加熱しない 

4過熱による発煙_発火のおそれ 
• 手動で様子を見ながら加熱する。 

※【21こんがりあたため】は 50 g 未満 

A 注意 

/〇卵はそのまま加熱しない 

•卵はよく割りほぐしてから加熱する。 

•ゆで卵を作ったり、あたためたりしない。 
•おでんの卵 • うずらの卵 • ゆで卵を使ったフラ 
イ類 • 目玉焼き • 魚の白子などを加熱しない。 

—破裂して、やけど • けがの へ わ1 

ぉそれ W 

ぃ 纖 

禁止一発火のおそれ レ^^ 

殼や膜のある食品は、 

V 發を取るか切れめを入れる 

tf (例);， どぃか. 峰《 
—破裂して、やけど • けがのおそれ & 

/〇金属製容器や金串などは使用しない 

4庫内底面や壁面、ファインダなどに触れると、 
禁止 火花が出て、庫内底面セラミックやファイン 

ダが割れたり、故障するおそれ 
•金銀模様のある容器_アルミで加工した紙箱 
やパック_テープなどを使用しない。 

—火花や発火のおそれ 

A びんや密封性の高い容器の 

V ふた巾肢はずす ^ 

—容器が破裂して、やけど■けがの ( Ione ] 

はずす おそれ 

A ラップをはす’すときは、 u ^\ 

™ 蒸気の熱に注) i する 

JS ♦容器も熱くなっている 

ことがあるため、注意する。 

—蒸気が一気に出て、やけどのおそれ 

/CN 付属のオープン皿•ネットは使用しない 

—火花が出て、庫内底面セラ5ックが割れた 
禁止 り、オーブン皿やネットが破損したり、庫内 

側面に穴があいたり、故障するおそれ 

麟翁 

ぉ願い 

食品を入れずに加熱しない 

•部品の寿命を縮めたり、故障する原因 

レトルト食品や宙詰などは容器に移す 

• アルミの袋や容器に入った食品は加熱されません。 

— 火花が出たり、袋がはじけるおそれ 

容器を引きずって取り出さない 

— 容器が倒れたり、庫内に傷が付くおそれ 

/CN 樹脂容器をラップやフタ代わりにして 
vjy 使用しない 

—食品が発火したり、庫内底面セラミックが割 
れるおそれ 


ご使用前に 安全上のご注意 
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/ K 注意 


ープン•グリル加熱のとき 


❶ 


オープン • グリル加熱時は換気をする 


•煙やにおいに敏感な小鳥などの小動物は、 
換気する別の部屋に移す。 

— 加熱中に煙やにおいが出る 
ことがあるため 



お願い 


ドアの開閉はすばやく、回数は少なくする 

— 庫内の温度が下がり、十分に仕上らない原因 

加熱後、容器などを急に冷やさない 
加熱中や加熱後、ドアに水をかけない 

—ひびが入ったり、割れるおそれ 

加熱が終われば、ミトンなどを使ってすぐに食品を 
取り出す 

—余熱で加熱しすぎたり、焦げすぎる原因 


スチーム 加熱のとき 


△注意 

/ C \ スチーム加熱中や加熱終了後は、 

〇/顔などを近づけてドアを開けない 

m ―スチームのふき出しによるやけどのおそれ 

給水タンクの水は、使うたびに 

V とりかぇる 

•加熱前に新しい水を入れ、加熱後はタンクの 
とりかぇる 水を捨て、水洗いする。 

—水を入れたままにしておくと、カピや雑菌が 
繁殖するおそれ 

/ CN スチーム加熱中や加熱終了後は、 

/ 庫内左側面のスチームふき出し口に 
禁屯 触れない 

—スチームふき出し口は熱くなっており、加熱 
終了後はスチーム配管内に残ったスチームが 
出ることがあり、やけどのおそれ 

給水タンクはこまめに洗い、 

V 清潔に保つ 

111耱柔らかいスポンジで水洗いする。 

•臭いの原因になるため、台所用中性洗剤は使 
わない。 

/ CN 給水タンクが破損した場合は使わない 

破損したまま使用すると、内部に水が漏れ、 
故障する原因 

• 破損した場合はそのまま使用せず、お買い上 
げ販売店にご相談ください。 

※給水タンクを取り出すときに水滴が多少落ち 
ますが、故障ではありません。 

/ CN 給水タンクを食器洗い乾燥機、 
vjy 食器乾燥機に入れない 

^ •熱湯にもつけない。 

—変形や破損のおそれ 

/ Oi 給水タンクをコンロのそばなど 
'〇/高温になる場所に置かない 

^ —変形や破損のおそれ 

A 水道水以外は使わない 

—水謎以外を戲膶獅した場合、スチ-厶 
*1* ふき出し口が詰まるおそれ 

っ •スチームふき出し口が詰まったときは、その 
まま使用せず、お買い上げ販売店にご相談く 
ださい。 

•浄水器の水、ミネラルウオーター、アルカリ 
イオン水、井戸水などは、水道水に比べ、力 
ピや雑菌が繁殖しやすくなります。 

/ CN 気温 5° C 以下の場所では使わない 

-> 水が凍ってスチーム加熱ができなくなる 
おそれ 

A 加熱終了後、 7 K 受けの水は捨てる 

"►水受けに残った水をそのままにしておくと、 
カビや雑菌が繁殖するおそれ 

捨てる 
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各部のなまス> 


吸気口 


キヤビネツ 


- 


p=n 

_ 


給水タンク 

スチームを 発生させるための水を 
入れるところです。 

セツトのしかたは6ページ 


水受け- 

スチームの 水滴や食品カスなどを 
受けるちのです。 

はずしかた、取り付けかたは@49ページ 




-メニュー表示 


アース 線 アース 端. _ 


•.ヘルシー仕上げも選べます 
26鶏の照り焼き 
27焼き魚（切身） 


スチームク IJJ し 


お手入れ 

33脱臭 34庫内 
35排水 


スチームオーブン 



冷凍パン生地 


セツトメニュー 


8肉料理と付け合せ 
9魚のグリルとソース 


パンエ房 1 


10卜ースト 
11フランスパン 




乳酒菜菜 I 夕めインキ I 
ユ C / C ラ 

果 II 從フタキ 

V 0 ?- 

. メ、 M シラツ 
菜.？ル 

牛お葉根野パこへグケク 


ご使用前に 安全上のご注意/各部のなまえ 


グししムキ 

- 蒸*^- 

パんル T ?- 

ンゎィュ兀 
ハ茶ホシス 
8 9 0 12 
2 2 3 3 3 
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操作部のなまえとはた 5 き 



(表示部は全て表示させた状態です） 


① 表示部 

•加熱時間や温度、出力、キーやメニュー番号、加熱方法などを表示 
します。 

「高温」や「換気」、「給水」が表示されたとき@ 55〜56ページ 


② あたため • スタートキー 

•加熱をはじめるときに使います。 

途中でドアを開け、再び加熱をはじめるときも使います。 

•ごはんやおかずをあたためるときに使います。@19〜24ページ 

③ 解凍牛一 隊25〜26ぺージ 
•解凍するときに使います。 

④ とりけしキー 

•押し間違えたときや、途中で加熱をやめたいときに使います。 

⑤ 自動メニュー キー 

♦自動メニューを選ぶときに使います。 

4-9 セツトメニュー 隊28ページ 

10-14 パンエ房 隊28〜30ページ 

⑧ W ジェツ トスチームキー 

•スチーム加熱をするときに使います。 

瞭22〜26、29、35、41〜42、45ページ 

⑦ 操作ダイヤル 

•オートメニュー（自動メニュー）を選ぶときに使います。 

1 5-35 オートメニュー 隊15、31〜35、50ページ 

•温度や加熱時間、メニュー番号を合わせるときに使います。 

(左_右どちらに回しても合わせられます。） 

⑧ 仕上り調節キー 

•自動加熱のときに仕上りを調節する場合に使います。@13ぺージ 
•スチーム調理のとき、コース選択（強弱）に使います。 

隊42ページ 

⑧手動 キー 

•手動加熱のときに使います。 

レンジ出力 

眩39〜41ページ 

オーブン（スチーム発酵） 

隊43〜44ページ 

⑩保温 キー 

•調理した食品を保温するときに使います。@ 46ページ 

⑪スチーム除菌キー 

•スチーム除菌をするときに使います。@ 47ページ 


お好み温度/温度調理 

隊36〜38ページ 

グリル 

隊45ページ 


△注意 


0 飲み物は【あたため•スタート】キーで加熱しない 

— 沸とうしたり、庫内から取り出すときなどに突然沸とうしてやけどのおそれ 
禁止 •牛乳. コーヒー.ココア. 水などは 【15牛乳】 で、お酒は 【16お酒】 であたためてく 
ださい。豆乳のあたためは 【レンジ出力600 W 】 で様子を見ながら加熱してください。 
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付属品の使いかた 


オープン皿 
(角皿) 

(1 枚） 


m 


調理網（ネット) 

(1 枚） 



オーブン(スチームオーブン)、 
グリル（スチームグリル）やスチー 
ム調理、スチーム除菌のときに使 
います。 

#庫内側面の角皿受けに、傾かない 
ように水平にセットします。 
•セットする位置はメニュー編を 
参照ください。 

グリル（スチームグリル）やスチー 
ム調理、スチーム除菌のときに使 
います。 

•オーブン皿の上に置き、庫内側 
面の角皿受け(上段または中段） 

に、傾かないように水平にセツ 
卜します。 



X 


角皿受け 


mumnYS^ 


X 


角皿受け 


〇〇 


〇〇 


本書<クッキン 

グガイド•取扱説明書 >(1 刪/保証書 (1 枚） 

_ノ 

籲ミトンを別売品（部品番号617 — 216 — 009 2) として扱っています。お買い求めの際は、販売店にご相談 
ください。 

/ K 注意 

V 

/ Ov 電子レンジ加熱のときは、付属のオープン皿•ネットは使用しない 

— 火花が出て、庫内底面セラミックが割れたり、オーブン皿やネットが破損したり、 
禁止 庫内側面に穴があいたり、故障するおそれ 


はじめに 
付属品の確認を 
してください。 




•オーブン皿（角皿）と調理網（ネット）は一度よく洗ってから 
ご使用ください。 



付属品 


使いかた 


電子 

レンジ 


グリルオープン 


操作部のなまえとはたらき/付属品の使いかた 


ご使用前に 
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加熱のしくみ 



庫内底部から出る電波 
で加熱します。 


電波の性質 


•食品や水分に吸収 
されます。 

•陶磁器やガラスなど 
は通り抜けます。 


•金属に反射します。 



♦加熱時間は、加熱前の食品の 
温度や種類、鮮度によって 
変わります。 

參食品の分量が2倍になると、 
加熱時間は2倍弱になります。 





上下の ヒーターで 食品 
を包み込むようにして 
焼き上げます。 


<予熱あり> 

•あらかじめ庫内をあたためてか 
ら食品を入れて焼き上げます。 

<予熱なし> 

•予熱をしないで焼き上げます。 


參お菓子作りは、材料の計量を 
しっかりと、形•大きさ • 
厚みをそろえます。 

♦底が焦げすぎるときは、オー 
プン皿にアルミホイルを敷き 
ます。 

♦焼けムラが気になるときは、 
加熱途中で、オープン皿ごと 
前後を入れ替えると、より均 
一に加熱できます。 



上 ヒーターで 食品の表面 
に焦げめをつけます。 


•焼き魚などは盛りつけたとき 
に裏になる方から焼きます。 

參素材の種類や脂ののりなどに 
よって、焦げかたが変わります。 
様子を見ながら加熱してくだ 
さい。 

♦汚れが気になるときはオーブ 
ン皿にアルミホイルを敷きま 
す。 


( スチームオーブン ） 

( スチーム調理 ） 

蒸気で食品を包み込んで焼き上げます。 

蒸し器で蒸したように食品をふっくらと仕上げ 

( スチーム グリル ） 

( レンジスチーム ） 

焦げめをつけながら、蒸気で食品をジユーシー 
に仕上げます。 

蒸気で食品を包み込んでしっとりと加熱します。 

( スチーム 除菌 ） 

( スチームシヨツト ） 


高温の蒸気で、食器や哺乳瓶などを除菌します。 


手動オーブン • 手動グリルの調理中にスチームを 
出すことができます。 


電子レンジ加熱 才—ブン加熱 グリル加熱 スチ—ム加熱 
























































使える容器 • 使えない容器 


〇 EP は使无ます〇 x EP は使无ません。 スチーム除菌ができる容器 • できない容器@4フページ 


容器の種類 

電子レンジ • スチーム 加熱 

オープン•グリル加熱 

耐熱性 

ガラス容器 fQj ^) 

^❿急に冷やすと割れることがあります。 

^ • 急に冷やすと割れる 
( 1 ことがあります。 

陶器 • 磁器 

❿ ただし、色絵つけ、ひび模様、金銀模様のあるも 
のは器を傷めたり、火花が出るので使えません。 

、 ノ參素焼きの陶器など吸水性の高いものは、熱くな 
ることがあるのでご注意ください。 

• 内側に色絵つけのあ 
るものは、はげるこ 
とがあるのでさけて 
ください。 

耐熱性プラスチック容器 

❿耐熱温度が 140 °C 以上のものは使えます。 

<[20パスタ】 の場合のみ 1 20 °C 以上〉 

❿熱に弱し、ふたや密封性の高し)ふたは、はずして 
お使いください。 

❿ただし、ゴムパッキンや止め金具のついている 
() ものは使えません。 

❿時間をかけすぎると、変形したり、燃えたりす 
ることがあります。 

❿ただし、砂糖、バター、油を使った料理など高 
温になる食品には使えません。 

❿ただし、スチーム調理には使えません。 

❿ただし、オーブン- 
グリル用指定のもの 
は使えます。 

X 

金属製容器 • 金串 

❿アルミやホー□—などの金属容器も使えませ 

；アルミで加工した紙箱やパックなども火花が出 
’、 ることがあるので使えません。 

❿ただし、スチーム調理のみ使えます。 

• ただし、取っ手が樹 
脂のものは熱に弱い 
ため使えません。 

アルミホイル 

參ただし、電波を反射する性質を利用して、加熱 
しすぎる部分をおおうなど、部分的には使えま 

す。 このとき、庫内底面や壁面、ファインダに 
/\ 触れると、火花が出て、庫内底面セラミックや 

ファインダが割れるおそれがあるのでこ'注意く 

ださい。！® 1 26 ページ 

• 焦げめを調節したい 
ときなどに使います。 

〇 

ラップ類 

V 

參耐熱温度が 140 °C 以上のものは使えます。 

D 參ただし、砂糖、バター、油を使った料理など高 
温になる食品には使えません。 

• ただし、スチーム調理には使えません。 

X 

_ y 


どの調理にも使えません。 

/■ -- 


容器の種類 

電子レンジ • スチーム 加熱 

オープン•グリル加熱 

SS ぃ 

v * • カットガラスや強化ガラスも使えません。 

X • ただし、普通のガラスコップは、お酒や牛乳を 
へ 短時間あたためる程度には使えます。 

X 

耐熱性のない 
プラスチック 
容器 

❿耐熱温度 140° C 未満のものや電波で変質する 
もの（ポリエチレン、スチロール、メラミン、 
\/ フエノール、ユリア樹脂など）は、変形したり 

/\ 燃えたりすることがあります。 

※プラスチック類の耐熱温度は、家庭用品品質 
表示法に基づく表示をごらんください。 

X 

漆器 ^ 

• ぬりがはげたり、ひび割れ、変色することがあ 
ります。 

X 

紙製品 

し 

v > • 特に針金やホッチキスを使っているものは、そ 
Y こに電波が集中して、焦げることがあります。 

へ 紙製品は使えます。 


•材質や耐熱温度がわからない容器はお使いにならないでください。 

興被4 •発泡スチロール製のトレーは解凍以外には使用しないでください。溶けたり、燃えたりするおそれが 
あります。 

• お菓子（ケーキなど）を焼くとき、本書では硫酸紙をおすすめしています。市販のクッキング用シー 
卜をご使用になるときは、耐熱温度などの仕様を確認の上お使いください。 


ご使用前に 加熱のしくみ/使える容器•使えない容器 
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知つておいていただきたい機能 


r 待機時消費電カゼロ W - 

使用していないとき、キー操作やドアの開閉がない場合は、省エネのため、自動的に電源が切れます。 

•表示部に「0」のみを表示している場合一►約5分後に切れます。 

•表示部に「0」以外を表示している場合一-約30分後に切れます。 

※ただし、表示部に「高温」が表示されているときは、「高温」表示が消えてから電源が切れます。 
(最大30分表示されます。） 

※表示部に 「 U 〇〇」 「 E 〇〇」が表示されているときは、電源は切れません。56〜57 ぺージ 
t 数字 J 


電源を入れるときは 

•ドアを1秒以上開けてください。（電源が入り、表示部に「0」が点滅し、その後点灯に変わります。) 
• ドアが開いているときは、1度ドアを閉めてから再度ドアを1秒以上開けると電源が入ります。 
•電源プラグを抜いていたときは、コンセントに差し込み、ドアを1秒以上開けてください。 


r 仕上り調節のしかた 


自動加熱のとき、調理の仕上りを調節する場合に使います。 

(保温.スチーム除菌 • スチーム調理以外の手動加熱_お手入れ （33 脱臭/34庫内/35排水）ではできま 
せん。） 

•仕上りは、食品の種類や加熱前の温度、容器の種類などにより、多少変わることがあります。 

お好みに合わせて調節してください。 

弱… 低めの温度に仕上ります。（オーブンメニューでは、焼き色が薄くなります。） 

強… 高めの温度に仕上ります。（オーブンメニューでは、焼き色が濃くなります。） 


M あたため/スチームあたため/2解凍/3さしみ解凍/スチーム解凍のとき 
キーを押した後15秒以内に 【仕上り調節】 キーを押して調節します。 


仕上り 

調節 



•4 〜9セットメニュー/10〜14パンエ房/15〜32才一トメニュー 

【あたため • スタート】 キーを押す前、または押した後15秒以内に 【仕上り調節】 キーを押して調節します。 

•【仕上り調節】 キーを押すごとに、メニューによって5段階または3段階に調節できます。 


5段階 

•1 あたため/15牛乳/20パスタ 


(,▼) を押す 


(▲) を押す 




弱_やや弱 ^標準（表示なし）+ やや強一-強 


qKi 階 

•スチームあたため/2解凍/3さしみ解凍 
スチーム解凍/4〜9セツトメニュー 
10〜14パンエ房/16〜19,21〜32才ートメニュー 


(▼) を押す 


(A ) を押す 


弱 


標準（表示なし） 


強 
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延長機能の使いかた 


•加熱後、延長機能で追加加熱をする場合に使います。 （お手入れ 

(33 脱臭/34庫内/35排水） • スチーム除菌ではできません。） 
追加できる最大時間は、10分または30分です。 

(メニューによって最大時間は異なります。） 

下記の単位で時間が変わります。 


よく使う機能なので、 
覚えておくと便利です。 




10秒単位 30秒単位 


1分単位 



〇 


10分 


15分 


30分 


操作方法 

1加熱終了 

(終了音が鳴り、表示部「秒」が点滅します） 


0 , 


「秒」が点滅中 i 、 延長機能を使って 
追加加熱ができます。 


2 


15-35 才一トメニユー 
温度•時間 



3分以内に操作 
ダイヤルを回して 
時間を追加する 


3 を押す 

• 追加後の加熱開始。 


加熱終了（終了音が鳴ります） 


• ドアの開閉に関係なく操作できます。 （スタートするときはドアを閉めてください。） 

•延長機能は5回までです。 

•追加加熱の受け付け中（表示部「秒」が点滅中）にその他の操作をするときは、操作の前に 【とりけし】 
キーを押してください。 

♦加熱後に他の操作をしたり、 【とりけし】 キーを押して加熱を終了した場合、追加加熱はできません。 
♦電源が切れた場合は操作できません。 

•追加できる時間 （ 10分または30分）以上の追加をしたいときは、 【とりけし】 キーを押し、手動加熱で追 
加してください。 

♦スチームを使うメニューの加熱後に追加加熱をするときは、給水タンクに満水ラインまで水を入れてください。 


r お忘れ防止ブザー 


加熱後ドアを開けずにいると、1分ごとにブザーが鳴っ 
て食品の出し忘れをお知らせします。（終了後約5分間） 

お忘れ防止ブザーが鳴らないようにすることが 
でぎます。 

表示部が「0」のときに、 【仕上り調節】 キーの 
(▼) を5回押してください。 

この操作をするたびに切り換わります。 

切り換わったときの合図 

ピ ッピッ、 ピ ッピッ……ブザーな し 
ピ_ピー……ブザーあり 


加熱の終了音- 

加熱が終了すると、メ□ディが鳴ってお知らせ 
します。 

ブザー音に切り換えたり、終了音を消したり 
することができます。 

表示部が「0」のときに、 【仕上り調節】 キーの 
! を3秒間押してください。 

この操作をするたびに切り換わります。 

切り換わったときの合図 


ピー ……ブザー音 

ピッピッ . 消音 

ドミソ（メ□デイ） 


•メ □デイ， 


♦電源が切れても設定は変わりません。 

♦加熱の終了音を消音に切り換えた場合は、予熱終了時のブザーや加熱終了後5分間のお忘れ防止ブザーも 
鳴りません。 


ご使用前に 知つておいていただきたい機能 
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初めてお使いになる前に 


必ず本書に記載している方法でお使いください。記薩方法でお使いいただかないと、上手に仕上らなかったり、 
故障の原因になります。また、場合によっては、発煙•発火•やけどなどが起こるおそれがあります。 

初めてお使いになるときには、以下の手順で庫内、スチーム配管などを掃除してください。 

庫内のカラ焼き給水タンクのセット f 庫内•スチーム配管のお手入れ スチーム配管の排水 お使い 

お手入れ【33 8兑臭】_ (№16ベージ） m お手入れ【34庫内】•お手入れ【35排水】_いただけ 

(B 穿 下記） （B 穿50 ページ） （B 穿50 ページ） ます 


必ず庫内のカラ焼きをする （33 脱臭) 


•庫内の油やヒーターなどに付着している油などを焼き 
切るため、カラ焼きをしてください。カラ焼き中は煙 
やにおいが出ることがありますが、異常や故障ではあ 
りません。 

•庫内には何も入れないでください。 

•約20分で終了します。 


/ K 注意 


❶ 

換気する 


オープン • グリル加熱時は換気をする 


-►加熱中に煙やにおいが 
出ることがあるため 


•煙やにおいに敏感な小鳥などの小動物は、 
別の部屋に移す。 



⑩ 


加熱中や加熱後しばらくは、高温部 
(レンジ本体•ドア • 庫内など）に 
接触禁止 触れない （ハンドル.操作部は除く） 

—やけどのおそれ 



•表示部に 「 D 」 が表示されたときは、店頭用のデモ運 
転状態になっているため、加熱ができません。デモ 
運転状態の解除をしてください。57ぺージ 



• 【33 脱臭】 は調理後の庫内のにおいをとる場合にも 
使います。調理後、庫内がさめてから汚れをふき取 
つた後にカラ焼き(脱臭）をしてください。 

お手入れのしかた c ®=48 〜50ページ 


窓を開けるか換気扇を回す 


2 電源プラグを専用コンセントに 
差し込み、ドアを1秒以上開ける 

• 電源が入り、表示部の「0」が点滅します。 
「0」の点滅から点灯に変わると、ご使用 
できます。 


3 

4 


庫内に何もないことを 
確認してドアを閉める 



操作ダイヤルを 
回して「33脱臭」 
に合わせる 


お手入れ 

： i：i 

オーブン 


を押す 

• 庫内灯がつき、加熱開始。 

• 表示部「オーブン」が点滅。 
途中から残り時間を表示。 


自動的にカラ焼きをして、終了すると 
終了音が鳴ります。 

八ンドル以外に触れないように注意 
しながらドアを開け、庫内を冷ます 
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スチームを お使いになる前に (給水タンクのセツト) 


• スチームを 使う メニューを お使いになる前に、 
必ず給水タンクをセツトしてください。 


スチームを使うメニュー 

自動加熱 

手動加熱 

• スチームあたため 
• スチーム解凍/スチームさしみ解凍 
•パンエ房10〜14 

(1 ◦は スチーム ありの場合のみ） 

•オートメニュー19-2、26〜32、34 

(26、27はヘルシー仕上げの場合のみ） 

• レンジスチーム 
• スチーム調理 
• スチーム発酵 
• スチームシヨツト 

• スチーム除菌 


A 注意 


水道水以外は使わない 

— 水道水以外を長期間使用した場合 、スチー 
*1* ムふき出し口が詰まるおそれ 

° •スチームふき出し口が詰まったときは、そ 
のまま使用せず、お買い上げ販売店にご相 
談ください。 

•浄水器の水、ミネラルウォーター、アルカ 
リイオン水、井戸水などは、水道水に比べ、 
カビや雑菌が繁殖しやすくなります。 


〇 給水タンクの水は、使うたびに 
とりかえる 

^ •加熱前に新しい水を入れ、加熱後はタンク 
とりかえるの水を捨て、水洗いする。 

—水を入れたままにしておくと、カビや雑菌 
が繁殖するおそれ 

気温 5° C 以下の場所では使わない 

V-X —水が凍ってスチーム加熱ができなくなる 
おそれ 


(^Bl 

♦必ず給水タンクに満水ラインまで水を入れ、確 
実にセットしてください。 水が少なかったり、 
差し込みが不完全な場合、スチーム加熱中に「給 
水」表示が出てスチームが止まり、仕上りが悪く 
なります。 US ' 56ページ 
♦スチーム加熱終了後には、必ず お手入れの【35 
排水】 をしてください。@50ページ 
♦給水タンクは使用しない場合も本体にセツトし 
ておいてください。 


給水タンクをはずす 



•給水タンクの八ンドルに手をかけ、水平 
に引き出します。 


2 給水タンクのふたを開け、 
きれいに洗う 



3 ふたを取り付け、 

給水タンクに水を入れる 



•給水キャップをはずして、タンクを水平 
にし、そそぎ口の「満水」マークにかか 
るまで入れます。（約 400 mL ) 

♦ふたを開けたままでも満水ラインまで水 
を入れることができます。 


4 給水タンクの給水キヤップを 
閉める 


給水タンクをセツトする 



•給水タンクを収納部に入れ、両端を押さ 
えて奥までしっかり差し込みます。 



ご使用前に 初めてお使いになる前に/スチ—ムをお使いになる前に 
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自動加熱のしくみと上手にご使用いただくために 



赤外線センサー 


以下のメニューでは、赤外線センサーで 
食品の表面温度を測りながら、自動で加 
熱します。 


1あたためスチームあたため2解凍3さしみ解凍スチーム解凍スチームさしみ解凍 
才一トメニュー 

15牛乳16お酒17葉•果菜18根菜 19-1 野菜メニュー（小鉢•スープ） 

2◦パスタ21こんがりあたため 



この機能を上手にご使用いただくために、次のことにご注意ください。 


食品は庫内中央に置く 


• 丸い図形を目安に庫内中央に置きます。 

•中央に置かないと、加熱しすぎや加熱不足になります。 
また、小さなものを端に置くと、温度を正しく検知せず、 
発煙 • 発火のおそれがあります。 

飲み物は、沸とうしたり、庫内から取り出した後に 
突沸して、やけどのおそれがあります。 

• 2個以上加熱するときは、食品の分量をそろえてください。 




J 


ふたをして加熱しない 

•容器にふたをして自動で加熱すると、赤外線センサーが検知できず、 
食品が焦げたり、発煙 • 発火のおそれがあります。 


はずす 



ラップを正しく使う 

♦食品によって、ラップをする場合としない場合があります。各キーやメニューの説明をよくお読みください。 
ラップをするときは、多重に巻かないでください。 

ラップで食品を包んだものは、ラップの重なり合う部分を下にして置いてください。 

•使いかたを間違えると、仕上りが悪くなる原因になります。また、食品が焦げたり、発煙•発火のおそれ 
があります。 

\_ノ 


少量の食品や乾燥したものは、手動で様子を見ながら加熱する 

• 1 OOg 未満（こんがりあたためは 50 g 未満）の少量の場合は、自動では加熱しないでください。 

•自動で加熱すると、加熱しすぎたり、食品が焦げたり、発煙•発火のおそれがあります。 

し j 


食品の分量に合つた大きさの容器を使う 

•食品の分量に合った容器を使用しないと、仕上りが悪くなる原因になります。 
•各キ_やメニューの説明をよくお読みください。 

し 
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加熱調理全般のご注意とお願い 


本書に記載している材料•分量•調理 
方法で行う 

•材料_分量_調理方法が違うと、仕上りが悪く 
なる原因になります。 

また、場合によっては、発煙•発火のおそれが 
あります。 

•指定分量以外の場合や市販の料理ブックの料理 
は、手動で様子を見ながら加熱してください。 


加熱中にドアを開けない 

•仕上りが悪くなる原因になります。 

• ドアを閉めた後、再スタートできますが、自動加 
熱の場合、加熱しすぎたり、発煙•発火のおそれ 
があります。【とりけし】キーを押し、手動で様子 
を見ながら加熱してください。 


加熱終了後、加熱を追加するときは 
【延長】機能を使う眩14ぺ-ジ 

• 自動加熱で加熱を追加しないでください。 
加熱しすぎるおそれがあります。 


△注意 


⑧ 


加熱中や加熱後しばらくは、亮温部 
(レンジ本体 • ドア•庫内など)や付属 
接触禁止 品に触れない （ハンドル • 操作部は除く） 

籲電子レンジ加熱の場合も高温になることがあります。 
-►やけどのおそれ 

食品や付属品の出し入れは 

市販の厚手の S トンやふきんなどを使う 

•ミトンやふきんが水や油でぬれたときや、 
布地が破れた状態では使用しない。 

―やけどのおそれ 

• レンジ本体や付属品が高温のときは、表示 
部に「高温」が表示されますので、やけど 


にこ'注意ください。 


5 5 ぺージ 


/ CN スチーム加熱中や加熱終了後は、 
顔などを近づけてドアを開けない 


禁止 


'スチームのふき出しによるやけどのおそれ 


[1 あたため】【スチームあたため】【2解凍】【3さしみ解凍】【スチーム解凍】【スチームさしみ解凍】のとき 

食品を入れ、ドアを閉めて1分以内にキーを押す 

•ドアを閉めて 1 分以上過ぎてからキーを押すと、表示部に rusoj が点滅します。 

(食品なしで加熱するのを防ぐための機能です。） 

—ドアを開閉してやり直してください。 



オープン • グリル • スチーム加熱後は 
ドアを開けて、庫内を十分さましてから使用する 

•庫内をさまさずに使用すると、赤外線センサーが食品の温度を正しく検知せず、 

仕上り温度が変わるおそれがあります。 

【2解凍】【3さしみ解凍】【スチーム解凍】【スチームさしみ解凍】のとき、 

発泡スチロール製のトレーが溶けたり、加熱しすぎるおそれがあります。 

•【スチームあたため】【2解凍】【3さしみ解凍】【スチーム解凍】【スチームさしみ解凍】【12クロワッサン】 
【13 メロンパン】【14パイ.スコーン】【20パスタ】 [29 茶わん蒸し】のときに庫内温度が非常に高いとき 

は、ブザーが5回鳴り、表示部に 「 U 21」 が表示されます。ぽ56ページ 


庫内の食品カスや油、水などをふき取る 

•仕上りが悪くなる原因になります。また、火花や発火•発煙の原因になります。 


自動加熱のしくみと上手にご使用いただくために 


すをい 
ま気さ 
りはだ 

はぱ T< 

11SS 


自動加熱 

ノ 
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自動 

1あたため 


電子レンジ加熱 


ごはんやおかずをあたためるときに使います。 

•常温.冷蔵保存した食品@ 2◦ページ 
♦冷凍保存した食品 b ® 1 21ぺージ 


陶磁器や耐熱性の容器に入れます。 

•食品の分量に合った大きさの容器を使用し 
てください。上手に仕上げるためです。 

• スープはスープ 皿を使用してください。 

マグカップの様な背の高い容器は、加熱しす 
ぎたり、沸とうするおそれがありますので、 
使用しないでください。 

上手に仕上げる コツ 
ラップなし 

•食品の表面温度を検知して加熱するため、 
ほとんどの食品はラップをしません。 

ラップあり 

•蒸しものやカレー•シチューは、乾燥を 
防ぐため、ラップをします。 

冷凍保存した食品は、蒸らしてふっくら 
と仕上げるため、ラップをします。 
(ゆったりとラップをします。たるみが 
ないと、ふっくらと仕上りません。） 

•陶器製_ガラス製 • プラスチック製の 
ふたは使用しないでください。 

食品が焦げたり、発煙•発火します。 

指定分量以外のときは 【レンジ出力600 W 】 で様子 
を見ながら加熱してください。暖39ページ 


_/1\注思_ 

/ CN 飲み物は【あたため • スタート】キー 
で加熱しない 

水 • 牛乳 • 豆乳 • お酒•コーヒーなど 

—沸とうしたり、庫内から取 
り出すときなどに突然沸と 
5してやけどのおそれ 



0 

禁止 


卵はそのまま加熱しない 

•ゆで卵を作ったり、あたためたりしない。 
籲おでんの卵 • うずらの卵 • ゆで卵を使ったフラ 
イ類_目玉焼き_魚の白子などを加熱しない。 
—破裂して、やけど ■ けがのおそれ 


食品を庫内中央に置く 



•ドアを閉めた後、1分以内にキーを 
押してください。 


を押す 



•設定温度 



弱 

やや弱 

標準 

やや強 

強 

あたため 

65 °C 

70 °C 

75 °C 

80 °C 

85 °C 


• 仕上り調節のしかた13ページ 

• 庫内灯がつき、加熱開始。 

• 表示部「レンジ」が点滅。 

途中から設定温度を表示。 

• 食品によっては、設定温度に到達した後、残 
り時間を表示して加熱をすることがあります。 

※設定温度は食品表面の仕上り温度の目安です。 


加熱終了（終了音が鳴ります) 

食品を取り出す 


※食品の形状や状態により、仕上りが異なります。 
もう少し熱くしたいときは 【延長】 で様子を 
見ながら追加加熱してください。@14ページ 
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» つづく 


m 


m 


野菜の煮もの 


者佳 


カレー • シチュ_ 


しない 



1〜4人分 
(約100〜 600 g ) 


♦煮ものは平皿に重ならないように並べる。 
•カレー.シチューは深皿に入れ【仕上り調節】 
強で加熱する。 

•加熱後混ぜる。 


•とろみのある食品（飛び散ることがあります。） 

—ラップをして【仕上り調節】やや強または強で加熱する。 

♦量が多いとき 

+【仕上り調節】やや強または強で加熱する。 

♦揚げものは【21こんがりあたため】で加熱すると、カラッと仕上ります。 c $=34 ページ 


八ンバーグ 


焼き魚 


しない 


1〜4人分 
(約100〜 400 g ) 


♦ソース類は、飛び散ったり、焦げついたり 
するので、加熱後かける。 

• たれ付きのものは平皿にのせてラップをし 

【仕上り調節】やや強または強で加熱する。 


コンソメ スープ 


ポタージュスープ 


しない 


1〜4人分 
(約150〜 600 mL ) 

1 m し二：1 cc 


•スープ皿に入れ【仕上り調節】やや強で加 

熱する。（コップ類は使用しない。） 

•加熱後混ぜる。 


ごはん 


どんぶりもの 


ナヤ —J V ン 


しない 


1〜4人分 
(約150〜 600 g ) 


•かたいときは、水か酒をふりかける。 


•発泡スチロール製のトレーは使用しないでください。溶けたり、燃えたりするおそれがあります。 


市販のお弁当をあたためるときは 


♦次のものは加熱前に取り出してください。火花や 
破裂によるやけど_けがのおそれがあります。 



ゆで卵 • うずらの卵 蠢 
e プなどの# 


しようゆやソースなど 
が入った容器や袋 




>ラップやふたを必ずはずしてください。ラップや 
ふたをしたまま加熱すると、食品の温度を正しく 
検知せず、仕上りが悪くなることがあります。 

>お弁当の中身によって、仕上りが変わることがあ 
ります。 


げ 

も) 

の 



天ぶら 


コ□ッケ 


とんかつ 


しない 


1〜4人分 
(約100〜 400 g ) 


參平皿に重ならないようにのせる。 


自 

動 

加 

熱 


炒 

め 

ち 

の 


スパゲッティ 


焼きそば 


しない 


野菜炒め 


1〜2人分 
(約100〜 400 g ) 


•乾いてしまった炒めものは、バターかサラ 
ダ油を少し加えてあたためる。 

•加熱後混ぜる。 


© 


•:き . 


しゆうまし'' 


する 


1〇〜20個 
(約100〜 300 g ) 


肉まん 


する 


1〜4個 

(約100〜 600 g ) 


•平皿にのせる。 
•表面が乾燥しないよう、 


フツプをすぬ。 


常温 • 冷蔵保存した食品 


A 


食品名 


ラップ 


分量 


コツ 


煮もの 


1あたため 



焼ぎちの 


汁ちの 



E んもの 
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X つづき 


<冷凍保存した食品） 


f 食品名 

ラップ 

分量 

コッ 、 

ご 

は 

ん 

ち 

の 

Q 

ごはん 

する 

1〜2人分 
(約150〜 500 g ) 

•ラップに包んだまま平皿にのせるか、 
耐熱容器に入れる。 

ピラフ 

する 

1〜2人分 
(約200〜 500 g ) 

參平皿にのせ【仕上り調節】やや強で加熱する。 

焼 

ぎ 

ち 

の 


八ンバーグ 

する 

1〜4個 

(約1〇〇〜 400 g ) 

•平皿にのせる。 

•【仕上り調節】強で加熱する。 

葱 

U 

ち 

の 


しゆうまい 

する 

1〇〜20個 
(約100〜 300 g ) 

•表面が乾燥しないように、軽く水にく 
ぐらせて天ぶら敷紙などを敷いた平皿 
にのせる。 

者 

の 


カレー • シチュー 

する 

1〜2人分 
(約2〇〇〜 400 g ) 

•深めの耐熱容器に入れ、【仕上り調節】 
強で加熱する。 

參加熱後混ぜる。 

そ 

の 

\h 

春 

ミックスベジタブル 

さやいんげん 

コーン 

する 

約100〜 300 g 

•耐熱容器に入れる。 

•加熱後混ぜる。 

J 


※ミックスべジタブルやブロッコリーなど冷凍野菜を少量加熱した場合は、火花が出ることがあります。 

•冷凍保存の状態や形状により、仕上りが異なります。もう少し熱くしたいときは【延長】で様子を見ながら追加 
加熱してください。@14ページ 


冷凍保存のしかた 


ごはん類 

茶わん1杯分（約 150 g ) ずつ小分け 
にして包む。約 3 cm の厚みで、でき 
るだけ平たく形を整える。 



カレー • シチュー 

フリージングパックに入れ 
て冷凍するときは、なるベ 
く薄く平らな形（厚さ 3 cm 
以下）にする。 

耐熱性プラスチック容器の 
ときは、分量を容器の7分 
目ぐらいまでにする。 


野菜類 

かたゆでにして、 
水気をよく切って 
から、1回分ずつ 
ラップに包6'。 


スープ.ソース 類 

そばつゆなどは製氷器で凍 
らすと少量ずつ使えて便利。 
スープストックやだしなど 
は凍ると膨張するので、容 
器の7分目まで入れる。 


•次の食品は【1あたため】では加熱できません。 


加熱できない食品 

正しい加熱方法 

牛乳 • 豆乳•お酒 • 水などの飮み物 

— 沸とうしたり、庫内から取り出すときなどに 
突然沸とうしてやけどのおそれ 

牛乳は【15牛乳】@31ページ 

豆乳は【レンジ出力600 Wj (様子を見ながら)眩39ぺージ 

お酒は【16お酒】眩31ページ 

) ':ンなどの水分の少ない食品 

— 焦げたり、発煙 • 発火のおそれ 

【お好み温度】または【レンジスチーム】 

隊37〜38、41ページ 

みそ汁、炒めもの [； 令凍]、汁もの[冷凍] 

— 上手に加熱できない 

【レンジ出力600 W 】 盒口1—っナ- —- 

隊39〜40ページ 责熱はを 

肉まん D 令凍]、あんまん[常温 • 冷蔵 • 冷凍]、 

今川焼き(大判焼き）[常温 • 冷蔵 • 冷凍] 

-►上手に加熱できない/あんを用いた食品は、中の 
あんだけが熱くなり、やけどや発煙 • 発火のおそれ 

U よしよつ ^ | | ▼卜 

【レンジ出力600 W 】 

または【レンジスチーム】 舊 | 

瞭 39-41 ぺージ 
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自動 


スチーム あたため 


電子レンジ+ スチーム 加熱 


»つづく 


食品が乾燥しないようにスチームで包み込み、 
ゆるやかにしつとりとあたためます。 


あたためられる分量：約100〜50 Og 

•いかや焼き魚などのはじけやすい食品 
(約100〜1 50 g ) は 【仕上り調節】 弱で 
あたためます。24ページ 

•ラップやふたはいりません。 

•【あたため】より加熱時間が長くなります。 

• 汁ものや揚げものは上手に仕上りません。 
—汁もの、揚げものは【あたため】で加熱する。 
眩19ぺージ 

指定分量以外のときは【レンジスチーム】で 
様子を見ながら加熱してください。 

眩41ページ 


^食品の形状や状態により、仕上りが異なります。 

もう少し熱くしたいときは【延長】で様子を 
見ながら追加加熱してください。@14ページ 

※加熱終了後、給水タンクに残った水は全て捨て、水 
洗いした後お手入れの【35排水】をしてください。 
№50ぺージ 

排水終了後は水受けの水を捨ててください。 


糸合水タンクに水を入れて 

セツ トする 眩 1 6 ぺ-ジ 

食品を庫内中央に置く 



I ドアを閉めた後、1分以内にキーを押して 
ください。 


3 を押す 


4 


を押す 



•設定温度 



弱 

標準 

強 

スチーム あたため 

70 °C 

75 °C 

80 °C 


•仕上り調節のしかた@13ページ 

• 庫内灯がつき、加熱開始。 

• 表示部「レンジ」が点滅。 

途中から設定温度を表示。 

• 食品によっては、設定温度に到達した後、残 
り時間を表示して加熱をすることがあります。 

※設定温度は食品表面の仕上り温度の目安です。 


加熱終了（終了音が鳴ります） 

食品を取り出す 


自動加熱 1あたため/スチ—ムあたため 
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X つづき 


常温 • 冷蔵保存した食品) 


「 食品名 

分量 

仕上り調節 

コッ へ 

ご 

は 

ん 

も） 

の 

〇 

ごはん 

1〜4人分 
(約150〜 500 g ) 

標準 


どんぶりもの 

チヤー八ン 

焼 

ぎ 

ち 

の 

修 

八ンバーグ 

1〜4人分 
(約100〜 400 g ) 

標準 

•ソース類は、飛び散ったり、焦げつ 
いたりするので、加熱後かける。 

♦たれ付きのものは平皿にのせてラッ 
プをし、 【あたため】 で加熱する。 

眩19ぺージ 

焼き魚 

炒 

め 

ち 

の 

.染 

スパゲッティ 

1〜2人分 
(約10〇〜4〇〇 g ) 

標準 

♦加熱後混ぜる。 

焼きそば 

野菜炒め 

葱 

U 

も） 

の 

翁 

しゅうまい 

1〇〜20個 
(約100〜300 g ) 

標準 

•平皿にのせる。 

者 

の 

V 

m 

野菜の煮もの 

1〜4人分 
(約100〜 500 g ) 

標準 

•煮ものは平皿に重ならないように並べ 
る。 

•カレー • シチューは丨呆皿に入れる。 

•加熱後混ぜる。 ノ 

者苗 

• 

カレー_シチュー 

強 


※食品の形状_脂ののり具合などによっては、多少はじけることがあります。 


<冷凍保存した食品） 


食品名 

分量 

仕上り調節 

コッ 、 

ご 

は 

ん 

ち 

の 


ピラフ 

1〜2人分 
(約150〜 500 g ) 

標準 

•平皿にのせる。 

焼 

ぎ 

ち 

の 


八ンバーグ 

1〜4個 

(約10◦〜 400 g ) 

強 

•平皿にのせる。 

葱 

U 

も) 

の 


しゆうまい 

1〇〜20個 
(約100〜 300 g ) 

標準 

•平皿にのせる。 

子 


お好み焼き 

1枚(約 300 g ) 



の 

mm 

ホットケーキ 

1枚(約 80 g ) 

標準 

•平皿にのせる。 


焼おにぎり 

1〜3個(約50〜 150 g ) 




•冷凍保存の状態や形状により、仕上りが異なります。もう少し熱くしたいときは 【延長】 で様子を見ながら 
追加加熱してください。@14ページ 
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次のような食品は【仕上り調節】弱で加熱してください。 

♦いかや焼き魚などのはじけやすい食品_1〜2人分(約100〜1 50 g ) の食品 


必ず庫内の中央に置いてください。 

中央に置かないと、加熱しすぎや加熱不足になります。 
浅めの容器を使用してください。 

直径1 2 cm 以上、深さ 5 cm 以下のものが適しています。 


1 2 cm 以上 



5 cm 以下 


「 食品名 

分量 

コッ へ 

焼 

ぎ 

も） 

の 

rr 

焼き魚 

1〜2切れ 
(1 切れ約 70 g ) 

•平皿にのせる。 

いかの姿焼き 

1/2-1 ぱい 
(1 ぱい約1 50 g ) 

• 輪切りにして平皿にのせる。 

焼きとり 

2〜4本 
( 1本約 35 g ) 

•平皿に重ならないように並べる。 

煮 

の 

V 


ひじきの煮もの 

約50〜 100 g 

•浅めの耐熱容器に入れる。 

m 

者苗 

ハ》ヽ/"\ 

約50〜 150 g 


野菜といかの煮もの 

約50〜 150 g 


※食品の形状_脂ののり具合などによっては、多少はじけることがあります。 


•次の食品は【スチームあたため】では加熱できません。 


加熱できない食品 

正しい加熱方法 

牛乳 • 豆乳•お酒 • 水などの飮み物 

— 沸とうしたり、庫内から取り出すときなどに 
突然沸とうしてやけどのおそれ 

牛乳は【15牛乳】隊 31 ページ 

豆乳は【レンジ出力600 Wj (様子を見ながら)暖 39 ぺージ 

お酒才【16お酒】隊 31ぺージ 

1 (ンなどの水分の少ない食品 

— 焦げたり、発煙_発火のおそれ 

【お好み温度】または【レンジスチーム】 

眩37 〜 38、41ぺージ 

みそ汁、炒めもの [； 令凍]、汁もの [； 令凍]、揚げもの 

—上手に加熱できない 

【レンジ出力 600 W 】 食品に合った ^ 

瞭39 〜 40ぺージ 加熱方法を 

恶厂ぞネ1 j ■ぶ） 

中華まん[常温•冷蔵•冷凍]、 

今川焼き(大判焼き）[常温.冷蔵.冷凍] 

—上手に加熱できない/あんを用いた食品は、中の 
あんだけが熱くなり、やけどや発煙_発火のおそれ 

cs レ ck j ^ i | 

【レンジ出力600 W 】 

または【レンジスチーム】 

瞭39〜41ページ 


•発泡スチロール製のトレーは使用しないでください。溶けたり、燃えたりするおそれがあります。 



/ C \ 卵はそのまま加熱しない 

•ゆで卵を作ったり、あたた& 


あたためたりしない。 

禁止 • おでんの卵 • うずらの卵 • ゆで卵を使ったフライ類 ■ 目玉焼き • 魚の白子などを加熱しない。 
—破裂して、やけど■けがのおそれ 


自動加熱 スチ—ムあたため 
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2 解凍/ 3 さしみ解凍/スチーム解凍 

電子レンジ加熱 


2解凍 （1 度押し） 

肉や魚などを解凍するときに使います。（調理前 
の手で軽く曲げられ、ほぐせる状態にする） 

3さしみ解凍 （2 度押し） 

さしみを解凍するときに使います。（サクサクと包丁 
で切れて、解凍後はそのまま食べられる状態にする） 

スチーム解凍 

スチームで食品を包み込み、ゆるやかに時間を 
かけて解凍します。 


解凍できる分量：約100〜1,000 g 

•薄切り肉は【仕上り調節】強で解凍します。 

• 冷凍庫から出したてのカチカチに凍つたもの 
を解凍します。 

食品が溶けかけている場合は 【仕上り調節】弱 
を使います。 


食品を包装している発泡スチロール製の 
トレーごと解凍します。 

ラップは必ずはずします。 



•発泡スチロール製のトレーがないときは、 
平皿にラップまたはべーノ（ー タオルを敷き、 
その上に食品をのせ、 【仕上り調節】 弱で解凍 
します。 

•平皿は食品の分量に合った大きさのものを 
お使いください。 

ふた、パランなどの飾りや敷きもの、表 
面についている霜は取り除きます。 

•取り除かないと、仕上りが悪くなります。 


100 g 未満のときは 【レンジ出力 1 oow 】 で 
様子を見ながら解凍してください。 

隊3 9ぺージ 

•冷凍野菜は 【レンジ出力 600 W 】 で様子を見 

ながら加熱してください。@39ぺージ 



•発泡スチロール製のトレーは解凍以外には使用 
しないでください。溶けたり、燃えたりするお 
それがあります。 


2解凍/3さしみ解凍 
食品を庫内中央に置く 



• ドアを閉めた後、1分以内にキーを押して 
ください。 


LSil を押す 


解凍 さしみ解凍 

(1 度押し） （2 度押し） 




弱 

標準 

強 

解凍 

6 °C 

8 °C 

1 o°c 

さしみ解凍 

0 °C 

2 °C 

4°C 


• 仕上り調節のしかた13ページ 


• 庫内灯がつき、加熱開始。 
i ピッ 

• 表示部「レンジ」が点滅。 

途中から設定温度を表示。 

※設定温度は食品表面の仕上り温度の目安です。 


加熱終了（終了音が鳴ります) 

食品を取り出す 


※食品の形状や状態、種類などにより、仕上りが異な 
ります。もう少し解凍したいときは 【延長】 で様子を 
見ながら解凍してください。@14ページ 
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電子レンジ + スチーム 加熱 


スチーム解凍 


糸合水タンクに水を入れて 

セツトする@16 ぺ-ジ 

食品を庫内中央に置く 

•ドアを閉めた後、1分以内にキーを押して 
ください。 


を押す 



4 


2解凍 

3さしみ解凍 


を押す 


スチーム 解凍 スチーム さしみ解凍 

(1 度押し） （2 度押し） 





c ( 





レンシ 


♦設定温度 



弱 

標準 

強 

スチーム 解凍 

6°C 

8°C 

1 o°c 

スチ-ムさしみ解凍 

0°C 

2°C 

4°C 


♦仕上り調節の しかた @13 ページ 

• 庫内灯がつき、加熱開始。 

Iピッ 

• 表示部「レンジ」が点滅。 

途中から設定温度を表示。 

※設定温度は食品表面の仕上り温度の目安です。 


加熱終了（終了音が鳴ります） 

食品を取り出す 


※食品の形状や状態、種類などにより、仕上りが異な 
ります。もう少し解凍したいときは【延長】で様子を 
見ながら解凍してください。@14ページ 

※加熱終了後、給水タンクに残った水は全て捨て、水 
洗いした後お手入れの【35排水】をしてください。 
瞭50ぺージ 

排水終了後は水受けの水を捨ててください。 


上手に解凍するために 


♦身の細い部分など早く解凍できるところには 
アルミホイルを巻きましよう。 

アルミホイルが庫内底面や壁面、ファインダに 
触れないように巻いてください。 

火花が出て、庫内底面セラミックやファインダが 
割れるおそれがあります。 



アルミホイル 


冷凍保存のしかた 


>1回分 （200 〜 300 g ) ずつに分け、薄く平たく 
整えてラップにぴったりと包む。（厚さ 3 cm 以下) 



<肉類> 

•薄切り肉やひき肉は平らな形にまとめる。 
•かたまり肉は調理方法により、適当な大きさ 
に切り分ける。 

<魚類> 

♦—尾魚は、ウ□コや内臓を取り、1尾ずつか、 
または切り身にする。 

•えびなどは、重ならないように平らに並べる。 


自動加熱 2解凍/3さしみ解凍/スチ—ム解凍 
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【W ジ エッ トスチーム】 キーを押して、スチームを追加して加熱することができます。 

【7-1 スイ ーツ(バーケーキ)】【7-4 スイ ーツ(ホールケーキ)】 は下段、 【7-2 スイ ーツ(マフイン)】【7-3 スイ ーツ（クッキー)】 は中段 
[19-1 野菜 メニュー （小鉢.スープ)】 は電子レンジ加熱、 【19-2 野菜 メニュー （おこわ）】 は電子レンジ+スチーム加熱 


15 

50 


50 


オーブン 


スチーム 


なし 


なし 


鶏の照り焼き 


※l 


焼き魚（切身） 


八ンバーグ 


茶わん蒸し 


ホイル蒸し 


シュークリーム 


スフレチーズケーキ 


35、83 


35、84 


グリル (+ スチーム) 


35、85 


35、87 


35、86 


35、70 


オーブン 

+ 

スチーム 


35、69 


オーブン皿+ネット(上段) 


オーブン皿（中段） 


オーブン皿(下段） 


裏返し 


なし 


予熱あり 


フレンチ 


スパニッシュ 


アメリカン 
スイーツ 


肉料理と付け合せ 


魚のグリルとソース 


28、59 


28、60 


28、61 
28、62〜64 


オーブン 


28、79 


28、80 


才ーブン皿(中段） 


才-ブン皿(中•下段) i2 


オーブン皿（中段） 


なし 


予熱あり 


なし 



回す 


卜ースト—〉 


29、74 グリル (+ スチーム) 


才—ブン皿+ネット(上段) 


裏返し 


押す 


フランスパン 


28、75〜76 


才ーブン m (下段） 


予熱あり 


クロワッサン 


30、77 


メロンパン 


30、78 


オーブン 

+ 

スチーム 


オーブン皿（中段） 


予熱時 

取り出し 


パイ • スコーン 


30、78 


回す 



才 

I 

卜 

メ 


15 


18 


19 

20 


21 


22 


牛乳 


16 

お酒 

31 

17 

葉.果菜 

32、33 


根菜 


野菜メニュ ■ 
パスタ 


こんがりあたため 


ヘルシーフライ 


23 

グラタン 

32、82 

24 

ケーキ 

32、65 

25 

クッキー 

32、68 


31 


電子レンジ 


32、33 


32、89〜91電子レンジ (+ スチ-ム)* 
32、92 電子レンジ 


32、34 電子レンジ+才-ブン 


32,81 


オーブン 


なし 


オーブン m (下段） 


オーブン皿（中段） 


オーブン m (下段） 


オーブン皿（中段） 


なし 


途中かき混ぜ 


なし 


回す 



自動 


自動メニュ-覧 


メニユ ■ 


ページ 


加熱方法 


付属品 


予熱•途 W 栗作 


メニューの選びかた 


2 


3 


あたため s 


19〜24 


解凍 




_電子レンジ 

25〜26 ( + スチーム） 


なし 


なし 


押す 


2解 

3さしみ# 


さしみ解凍 s 


25〜26 


押す 



12 3 27 
※※※2 




i 


3334 


35 


お手入れ 


26 


2 


28 


29 


3 


31 


32 


スチ—ムグリル スチ—ムオ—ブン 


▼ニユ— 


4 5 6 7 


カフェメニュー 


8 


9 


セツトメニュー 


〇 

^1 


2 


3 


冷凍パン生地 


。八 ンエ房 









































































自動 


つづく 


自動メニユ■(セットメニュ■•パンエ房•才-トメ:: L -) の操作のしかた 


セットメニュー • パンエ房 （1 1フランスパン）の操作のしかた 

•使用する付属品やセツトする位置は、メニュー編をごらんください。 


4フレンチ 5スパニッシュ 
6アメリカン8肉料理と付け合せ 
9魚のグリルとソース 


7スイーツ 


11フランスパン 




給水タンクに水を 
入れてセツトする 


16ぺージ 


2食品を庫内に入れる 


才ーブン皿のみを 
庫内に入れる 


を押す 


3圓 j を押す 


4 


15-35 オートメニユー 
温度•時間 



操作ダイヤルを回して 
メニュー番号を合わせる 


例）6アメリカン 


仕上り調節のしかた@13ページ 


中段 


7-3 スイーツ（クッキー) 

r i ^:i 


予熱をする_ 

5 を押す 


>庫内灯がつき、予熱開始。 
>表示部「予熱」が点滅。 


予熱終了 

• ブザーが鳴って「予熱」表示が消え、メニュー番号が点滅。 

❿ドアを開けないときは、60分間予熱温度を保ち続け、60分が経過すると、 
加熱は取り消されます。（この間5分ごとにブザーが鳴ります。） 


6食品を庫内に入れる 




ノ. 


を押す 


• 庫内灯がつき、加熱開始。 

' 表示部「オーブン」が点滅。残り時間を表示。 


加熱終了 （ 終了音が鳴ります 〕 ► 食品を取り出す 


※もう少し焼きたいときは 【延長】 を使って様子を見ながら追加加熱してください。14ページ 

※スチームを使った場合は、加熱終了後、給水タンクに残った水は全て捨て、水洗いした後 お 手入れの 【35排水】 
をしてください。瞭50ページ 
排水終了後は水受けの水を捨ててください。 


予熱をするメニニ 


自動加熱 自動メニュ I I 覧\自動メニュ I の操作のしかた 


手順7へ 
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» つづき 

C パンエ房10トースト 


グリル （+ スチーム 加熱) 



I ストを焼きます。日にちがたって固くなってし 
まったパンは、スチームを使うと、ふっくらさっく 
り仕上がります。 

加熱できる分量： 

1〜4枚 （4 〜8枚切り） 

焼き上がり時間の目安： 

約10〜11分 

パンの置きかた 


•冷凍食ノ くンは 【仕上り調節】 強で焼きます。 

參メーカーやノ くンの種類によつて焦げ具合が異なり 
ます。 【仕上り調節】 でお好みに調節してください。 


•加熱中や加熱後しばらくは、本体や付属品な 
どが熱くなつています。市販の厚手のミトン 
やふきんなどを使って両手で出し入れしてく 
ださい。 


※もう少し焼きたいときは 【延長】 を使って様子を見 
ながら追加加熱してください。14ページ 

※スチームを使った場合は、加熱終了後、給水タン 
クに残った水は全て捨て、水洗いした後 お手入れ 
の 【35排水】 をしてください。瞭50ページ 
排水終了後は水受けの水を捨ててください。 



使用する付属品 





[ スチームを使わない場合】 

スチームを使う場合 





給水タンクに水 
を入れてセツト 

する №16ページ 


2ネットをのせたオーブン皿に 
食パンをのせ、庫内に入れる 

•庫内側面の角皿受け(上段）にセツトします。 


3 


masm. 


を押す 



•ダイヤルを左右に回すと、 

1枚二2枚二3枚二4枚 
の順に変わります。 

♦仕上り調節のしかた 
瞭13ページ 


操作ダイヤルを回して 
no トースト」の枚数 
分の コースに 合わせる 

例）2枚 


m 


IU 

L 


グリル 

上段途中 


裏返し 



5 を押す 

•表示部「スチーム」が点灯。 


を押す 


>庫内灯がつき、加熱開始。 

»表示部「グリル」が点滅。途中から残り時間を表示。 


片面加熱終了 

•ブザーが鳴り、 「裏返し」 が 点滅。 

• ドアを開けないときは、1分ごとにブザーが鳴ります。 
(最大10分間） 


7食パンを裏返し 

を押す 


•庫内灯がつき、加熱開始。 

•表示部「グリル」が点滅。残り時間を表示。 


力 D 熱終了 （終了音が鳴ります） 

食パンを取り出す 


29 























































































































» つづく 

才ーブン+スチー厶加熱 


パンエ房冷凍パン生地 （12 クロワッサン/13 メロンパン/14パイ•スコーン) 


市販の冷凍パン生地を使つて、手軽にパンを焼くことができます。 
購入方法は@77ページでご確認ください。 


メニュー 

参照ページ 

12 

クロワッサン 

77 

13 

メロンパン 

78 

14 

パイ.スコーン 

78 


使用する付属品 


耕 


オーブン皿 


給水タンクに水を入れて 

セツトする 眩16ぺ-ジ 


2 


オーブン皿に冷凍ノ《ン生地を 
のせ、庫内に入れる 



•庫内側面の角皿受け（中段）にセットします。 
♦生地の下にはクッキングシート （30 x 25 cm ) 
包敷さます。 


3 _ を押す 


4 


15-35 オートメニユー 
温度•時間 



操作ダイヤルを 
回してメニュー 
番号を合わせる 


例）12クロワッサン 


EE 8 H オープン 
中段 


仕上り調節のしかた@13ページ 


•仕上り調節のし亡 


を押す 


• 庫内灯がつき、解凍 • 発酵開始。 

• 表示部「オーブン」が点滅。残り時間を表示。 


解凍 • 発酵終了 

※い4パイ.スコーン】 では解凍終了 

(ブザーが鳴って「予熱」表示が点灯し、メニュー番 
号が表示されます。 

參ドアを開けなぃときは、1分ごとにブザーが鳴りま 
す。（最大10分間） 


6 


冷凍パン生地をのせた 
オーブン皿を庫内から出す 


フ 


ドアを閉めて 


を押す 


庫内灯がつき、予熱開始。 
表示部「予熱 j が点滅。 


予熱終了 

(ブザーが鳴って「予熱」表示が消え、メニュー番号 
と「中段」が点滅します。） 

• ドアを開けないときは、60分間予熱温度を保ち続け、 
60分が経過すると、加熱は取り消されます。 

(この間5分ごとにブザーが鳴ります。） 


8 

9 


冷凍パン生地をのせた 
オーブン皿を庫内に入れる 

• 庫内側面の角皿受け(中段）にセツトします。 

を押す 

• 庫内灯がつき、加熱開始。 

• 表示部「オーブン」が点滅。残り時間を表示。 

▼ 

カロ熱終了（終了音が鳴ります） 

食品を取り出す 


※加熱後に追加加熱をするときは 【延長】 で様子を見ながら加熱してください。隊14ページ 
※加熱終了後、給水タンクに残った水は全て捨て、水洗いした後 お 手入れの 【35排水】 をしてください。暖50ページ 
排水終了後は水受けの水を捨ててください。 

30 


自動加熱10卜—スト/冷凍パン生地 










































》つづき 

( オートメニュー15牛乳/16お酒 


電子レンジ加熱 



加熱できる分量：1〜4杯（本） 

(_1杯約200 mL _1本約 150 mL ) 


使う容器 

■ 背の低い広口のマグカップ 

(約7〜8分目に 200 mL が入る大きさ） 

圃 背の低い広口のとっくりまたはガラスコップ 

(とっくりのときは首より約 lcm 下、 

ガラスコップのときは8分目まで入れる） 

• 牛乳びんや牛乳パックで加熱しないでください。 

•容器の大きさ_形状 • 材質などにより、 
仕上りが悪くなることがあります。 

食品の置きかた ※お酒も同じ置きかたです。 



こんなときは【仕上り調節】を 

強 • やや強 ：コーヒー.ココアのあたため 

_強： 1本分の量が多いとき 

冬場などお酒の初期温度が低いとき 
弱： 1本分の量が少ないとき 

夏場などお酒の初期温度が高いとき 

豆乳や、指定分量以外の 牛乳やお酒などをあた 
ためるときは 【レンジ出力600 W 】 で様子を見 
ながら加熱してください。@ 39ページ 


△警告 


0 


禁止 


飲み物などを加熱しすぎない 

―容器に対して少ない/多いとき、また加熱 
前にかき混ぜなかったときは、加熱中、加 
熱後に突然沸とうして飛び散ること（突沸 
現象）があり、やけどのおそれ 


•加熱前と加熱後によくかき 
混ぜる。 

•容器の8分目まで入れる。 



食品をよくかき混ぜ、 
1 庫内中央に置く 





操作ダイヤルを回して 
n 5牛乳」または 「16 
お酒」に合わせる 


ダイヤルを左右に回すと、 

1杯(本)二2杯(本)二3杯(本)二4杯(本) 
の順に変わります。 


15牛乳 16お酒 



•[15 牛乳】 の設定温度 



弱 

やや弱 

標準 

やや強 

強 

牛乳 

50°C 

55°C 

60°C 

65°C 

70°C 


• 【16お酒】 は仕上り調節「弱_標準 • 
強」で行います。 

•仕上り調節のしかた眩13ページ 


を押す 

• 庫内灯がつき、加熱開始。 

• 表示部「レンジ」が点滅。 

【15牛乳】 は途中から設定温度を表示。 

※設定温度は食品表面の仕上り温度の g 安です。 



加熱終了（終了音が鳴ります） 

食品を取り出し、よくかき混ぜる 


※もう少し熱くしたいときは 【延長】 で様子を見ながら 
追加加熱してください。@14ページ 
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» つづく 


才一トメニュー17〜25の操作のしかた 


3 


•使用する付属品やセツトする位置は、メニュー編をごらんください。 


17葉•果菜18根菜 20パスタ 21こんがりあたため 
22ヘルシーフライ23グラタン24ケーキ25クッキー 


19野菜メニュ ■ 


19-1 (小鉢•スープ） 


19-2 (おこわ） 




$合水タンクに水を 
入れてセツトする 


16ぺージ 


食品を庫内に入れる 


3 


15-35 才 一 トメニユ ー 
温度•時間 



操作ダイヤルを回して 
メニュー番号を合わせる 


例） 19-1 野菜メニュー（小鉢.スープ） 


•仕上り調節のしかた 


13ぺージ 


IS 


を押す 


•庫内灯がつき、加熱開始。 

»表示部「レンジ」が点滅。途中から残り時間を 
表爪。 


前半加熱終了 

* ブザーが鳴ります。 

❿ドアを開けないときは、1分ごとにブザーが鳴りま 
す。（最大10分間） 


5食品を加えたり混ぜ合わせたりする 


^ +m _4_ • 庫内灯がつき、加熱開始。 

•メニューにより表示部「レンジ」「オーブン」が点滅。 
設定温度または残り時間を表示。 


加熱終了 (終了音が鳴ります） ► 食品を取り出す 


※加熱後に追加加熱をするときは 【延長】 を使って様子を見ながら追加加熱してください。@14ページ 

※スチームを使った場合は、加熱終了後、給水タンクに残った水は全て捨て、水洗いした後 お 手入れの 【35排水】 
をしてください。瞭50ページ 
排水終了後は水受けの水を捨ててください。 


途中操作をするメニュー 


途中操作をしないメニニ 



自動加熱 


15 牛乳/ 16 お酒/才—トメニユ— 17 〜 25 の操作のしかた 


手順6へ 
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X つづき 


電子レンジ加熱 


電子レンジ加熱 


广オートメニュー17葉•果菜） 

V (ほうれん草.ブロッコリーなどをゆでる）ソ 


( A 一 トメー：！一18根菜 ） 

1(じやがいち • にんじんなどをゆでる）ソ 


加熱できる分量：100〜50 Og 

しっかりとラップに包み、ラップの重なり合 
う部分を下にして平皿にのせます。 

•洗った後の水滴をつけたままラップをします。 


<葉菜類> 


♦葉と茎を交互に重ねます。 
太い茎には十文字に包丁を 
入れます。 

•できるだけ幅広く包みま 
す。平皿からはみ出さない 
よつにします。 


(ほうれん草） 


•量が多いとき （250 g 以上）は、半分に分けてラ 
ップに包みます。 


<果•花菜類〉【仕上り調節】 強を使います。 


•大きさをそろえて切ります。 

•アクのある野菜（なす、ブロ 
ッコリー、カリフラワーなど） 

は、加熱前に食塩水につけて 
アク抜きをします。 

參アクのある葉菜類（ほうれん草、春菊、小松菜な 
ど）や色の濃い果_花菜類（さやいんげん、グリ 
ーンアスパラガス、なす、ブロッコリーなど）は、 
加熱後、すぐ流水にさらしてアク抜きをし、冷水 
に取って色止めをします。 



加熱できる分量：100〜80 Og 

(じやがいも1個約 150 g / さつまいも1本約200 g ) 

平皿にのせ、平皿ごとラップをします。 

<丸のままゆでる> 

•洗って、皮つきのまま平皿に 
のせます。 

• 2 個以上のときは、上手に仕 
上げるため、大きさをそろえ 
て並べます。 

•じやがいも、さつまいも、さといもなどは、カロ 
熱後、庫内から取り出し、ラップをしたまま5分 
ほど蒸らします。 

•こんなときには 【仕上り調節】 を 

丸くてかさの高い、大きなじやがいも一強 g 
さつまいも- m 

<切ってゆでる> 

•皮をむき、大きさをそろえて 
切ります。 



(じやがいち) 



(じやがいも) 


ラップのしかた 


①手前を折る②左右を折る③折った面が内側にな 




/CN 少量 （1 oog 未満， の食品やパンなど水分の少ない食品は自動加熱で加熱しない 

A 壁吿 

過熱による発煙•発火のおそれ 

/ • \ C 3 

禁止 •手動で様子を見ながら加熱する。 

V 

※【21こんがりあたため】 は 50 g 未満 

ノ 


1^11^1次の項目に従って正しくお使いください。 誤った使いかたをすると、発煙•発火のおそれがあります。 


17 葉•果菜 

18 根菜 

•平皿ごとラップをしない。 

•ラップを多重に巻かない。 

•ラップの重なり合う部分を上にしない。 

•平皿ごとラップをする。 

#庫内の中央に置く。 •平皿にのせて加熱する。 •オーブン皿は使用しない。 

•100 g 未満のときは 【レンジ出力 600 W 】 で様子を見ながら加熱する。隊39ページ 



•小さく切った葉_果菜/根菜を加熱すると、火花が出て焦げたり、乾燥することがあります。 
•季節により仕上りが多少異なる場合があります。 
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炒っづく 

電子レンジ+オーブン加熱 

オートメニュー 21 こんがりあたため （揚げ物をぁたためる） , 

市販の調理済み冷凍フライ類だけでなく、冷蔵 • 常温のコロッケや天ぶらなどもあたためることができます。 
電子レンジ加熱とオーブン加熱を組み合わせて、カラッと仕上げます。 

加熱できる分量： 50〜50 Og 

袋やパック、ラップやビニールをはずします。 

•発煙 • 発火のおそれがあります。 

陶磁器や耐熱性の平皿にのせます。 

• 食品は平皿の中央に寄せて置いてください。 

こんなときは【仕上り調節】を 

強： から揚げ 

弱： 衣が破裂し、中身が出やすいもの 
(クリームコロッケなど） 

※市販食品は食品メーカーや種類、保存状態によって、仕上りが多少異なります。 

もう少し熱くしたいときは、 【延長】 で様子を見ながら追加加熱してください。隊14ページ 



•市販の調理済み冷凍食品の場合、食品メーカー指定の調理方法とは異なりますのでご注意ください。 
•市販のピザ • 焼きおにぎりなどのスナック類は、食品メーカー指定の調理方法で様子を見ながら加熱してく 
ださい。 

•色絵つけ • ひび模様 • 金銀模様のある容器を使用しないでください。 

色がはげたり、変色したり、電子レンジ加熱のときに火花が出るおそれがあります。 

•アルミホイルは使用しないでください。 

電子レンジ加熱のときに火花が出るおそれがあります。 

♦加熱後、容器を急に冷やさないでください。割れるおそれがあります。 


•加熱後、容器が熱くなっているため、市販の厚手のミトンやふきんなどを使って取り出してください。 

また、テーブルに置くときは、鍋敷きなどの上に置いてください。 


冷たくなったフライや市販の調理済み冷凍フライ類の 
天ぶらのあたために… あたために… 



自動加熱17葉•果菜/18根菜/21こんがりあたため 
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X つづき 


( オートメニュー26〜32 ( スチームグリル • 入づ ■ームオーブン)の操作のしかた; 

籲使用する付属品やセットする位置は、メニュー編をごらんください。 

♦オートメニュー26 • 27は、「ヘルシー仕上げ」を選ぶことができます。「ヘルシー仕上げ」では通常の加熱方 
法とスチーム加熱とを組み合わせ、油や塩分を減らして調理することができます。 


26鶏の照り焼き27焼き魚(切身） 


ヘルシー仕上げなし|ヘルシー仕上げあり 

I 一 


28ハンバーグ 
30ホイル蒸し 


29茶わん蒸し 


31シュークリーム 
32スフレ チーズケーキ 


給水タンクに水を入れてセツトする 隊16ぺージ 


食品を庫内に入れる 


I 


3 


15-35 オートメニ] 
温度•時間 



操作ダイヤルを回して 
メニュー番号を合わせる 

• 仕上り調節のしかた13ページ 


例）27焼き魚(切身) 


31シュークリーム 


111 


J 1 

L ( 


J 1 

グリル 


fsm 才-ブン 

上段途中 



裏返し 




4〔|^ を 

例）27 焼き魚（切 身) 

jn 


-aas グリル 

上段途中 

裏返し 

■スチームを表爪 



を押す 


•庫内灯がつき、予熱開始。 
>表示部「予熱」が点滅。 


予熱終了 

• ブザーが鳴って r 予熱」表示が消え、 
メニュー番号が点滅。 



食品を庫内に入れる 



を押す 


•庫内灯がつき、加熱開始。 

»メニューにより表示部「オーブン」「グリル」が点滅。残り時間を表示。 


片面加熱終了 

• ブザーが鳴って「裏返し」が点滅。 


7食品を裏返し 


を押す 


•庫内灯がつき、加熱開始。 
•表示部「グリル」が点滅。 
残り時間を表示。 


加熱終了 (終了音が鳴ります） ► 食品を取り出す 


«もう少し焼きたいときは【延長】を使って様子を見ながら追加加熱してください。 

隊14ぺージ 

※予熱終了後ドアを開けないときは、60分間予熱温度を保ち続け、60分が経過すると、 
加熱は取り消されます。（この間5分ごとにブザーが鳴ります。） 

※スチームを使った場合は、加熱終了後、給水タンクに残った水は全て捨て、水洗いし 
た後お手入れの【35排水】をしてください。@ 50ページ 
排水終了後は水受けの水を捨ててください。 


•加熱中や加熱後しばらくは、 
本体や付属品などが熱くなつ 
ています。市販の厚手のミト 
ンやふきんなどを使って両手 
で出し入れしてください。 
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ヘルシー仕上げが選べるメニュー 


手順6へ 


手順6へ 




















































































手動 

温度調理 


温度調理とは… 

•温度と時間を合わせ、その温度を一定に保ちながら加熱する調理方法です。 

•豆をもどしたり、ヨーグルトを作るときなどに使います。 

(豆をもどす場合、約 45° C に保ちながら約180分加熱） 

•メニューによってラップを使用してください。ラップやふたの有無で仕上りが変わります。 

合わせることができる温度 …… 40〜 90 °C (5° C 単位） 

合わせることができる時間40〜 60° C "_240 分まで 

65〜 9 CTC ...120 分まで 


10秒単位 

30秒単位 

1分単位 

5分単位 


10分 


15分 


60分 


240分 



3 


15-35 才一トメニユー 
温度•時間 



操作ダイヤルを 
回して温度を 
合わせる 

例） 45 T ： r 


uc c 


レンジ 


4 


お好み温度 
温度調理 


を押す 


[L 


レンジ 


5 


15-35 才一トメニユー 
温度•時間 



操作ダイヤルを 
回して加熱時間を 
合わせる 

例） iso 分厂 

I on, 
I utr 


レンジ 


^5 を押す 



• 庫内灯がつき、加熱開始。 
• 表示部「レンジ」が点滅。 

• 設定温度を表爪〇 

i 

• 設定温度に到達した後、 
残り時間を表示。 

※設定温度は食品表面の仕 
上り温度の目安です。 


加熱終了（終了音が鳴ります） 

食品を取り出す 


※加熱後に追加加熱をするときは 【延長】 で様子を見ながら加熱してください。隊14ページ 

♦加熱時間が長いときは、途中で様子を見てください。ラップの破れなどがあるときは、かけ直してください。 


オーブン•グリル加熱後は、ドアを開けて、庫内を十分さましてからご使用ください。 

• さまさずに使用すると、赤外線センサーが食品の温度を正しく検知せず、仕上り温度が変わるおそれがあります。 
•庫内温度が非常に高いときに 40° C に合わせて力卩熱すると、ブザーが5回鳴り、表示部に 「 U 21」 が表示されます。 
隊56ページ 


電子レンジ加熱 


赤外線センサーが食品の表面温度を検知して加熱します。 


才|トメ--ュ—26〜32の操作のしかた 


自動加熱 手動加熱 温度調理 
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手動 

お好み温度 電子レンジ加熱 


赤外線センサーが食品の表面温度を検知して加 
熱します。 


合わせることができる温度…一1〇〜 40 °C (2° C 単位) 

40〜 9 CTC (5 T ： 単位） 



上手に仕上げるため、食品は庫内の中央に 

置いてください。 

籲中央に置かないと、加熱しすぎや加熱不足になります。 

•小さなものを端に置くと、温度を正しく検知せず、 
仕上り温度が変わったり、加熱しすぎるおそれが 
あります。 

袋やパックから取り出し、ラップやふたは 

しないでください。 

•ラップやふたをすると、赤外線センサーが食品の 
温度を正しく検知せず、仕上り温度が変わるおそ 
れがあります。 

•ただし、市販のパスタソース（レトルト、缶タイ 
プなど）をあたためるときは、ラップをします。 

眩38ぺージ 

食品の分量に合った大きさの容器をお使い 

<ださい。 

•分量に合った容器を使用しないと、仕上りが悪く 
なることがあります。 

飲み物は容器の8分目まで入れてください。 

• 8 分目以上入れて加熱しすぎると、容器からふき 
こぼれることがあります。 

•量が多いときは温度の設定をやや高めにし、量が 
少ないときは、沸とうすることがあるため、やや 
低めにしてください。 

•使う容器 

コーヒー.ココア | 約8分目で200 mL が入るマグカップ 
I酒のかんI 約8分目で 150 mL が入る広口のとっくり 
| スープ |約8分目で 200 mL が入るスープ皿 
(コップ類はさけてください。） 

※飲み物は、容器の大きさ_形状 • 材質などによ 
り仕上り温度が変わります。 

オーブン • グリル加熱後は、ドアを開けて、 
庫内を十分さましてからご使用ください。 

• さまさずに使用すると、赤外線センサーが食品の 
温度を正しく検知せず、仕上り温度が変わるおそ 
れがあります。 

•庫内温度が非常に高いときに 20° C 以下に合わせて 
加熱すると、ブザーが5回鳴り、表示部に rU 21 J 
が表示されます。@5 6ページ 



食品を庫内中央に置く 



1を抻す 

皿度調理 J 

v _ y 



3 


15-35 オートメニユー 
温度•時間 



操作ダイヤルを 
回して温度を 
合わせる 


例） 80 °C 「 

on 

uu 

レンジ 


※設定温度は食品表面の仕上り温度の目安です。 


4 を押す 

• 庫内灯がつき、加熱開始。 

• 表示部「レンジ」が点滅。 


加熱終了（終了音が鳴ります) 

食品を取り出す 


※もう少し熱くしたいときは 【延長】 で様子を見ながら追 
加加熱してください。@14ページ 
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お好み温度一覧 


•表示温度は目安です。 

• 1人分を基準に温度を設定しています。 



加熱してください。 

(さめて固まりかけたとぎも) 
同様に加熱します。） 

食べやすく切ったフラン 
スパンを添えます。 


冷凍ケーキ 
をもどす 

(スポンジケーキを冷凍したちの） 


80~85 °C 

市販のパスタソース（レトルト、缶タイプなど)は、耐熱 
容器に移しかえ、ラップをして加熱してください。 


ベビーフード 38~45 °C 

(約60〜150 g ) 

市販のベビーフードは、そのまま加熱せず、適当な量を 
耐熱容器に移しかえて加熱してください。 

加熱後よくかき混ぜます。 


赤ちゃんに与える前に、、 
必ず温度をお確かめく 
ださい。 


♦違う種類の食品は別々に加熱してください。 違う種類の食品を同時に加熱すると、仕上りに差が出ることがあります。 
•食品によっては適さないものがありますのでご注意ください。 チョコレートやクリームなどを使ったパンは、 
あたためるとチョコレートやクリームなどが溶けることがあります。 

♦市販の冷凍しゆうまいやホームフリージングした食品は、 【1あたため】 または 【スチームあたため】 で加熱してく 


ださい。 b ® 1 19〜24ページ 

I 牛乳は 【15牛乳】 で、お酒は 【16お酒】 で加熱すると、簡単で上手に仕上ります。眩31ページ 
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お好み温度 手動加熱 







































































































手動 

レンジ 電子レンジ加熱 


【レンジ出力】キーを押すごとに出力が変わり 
ます。 

r 800 W — 600 W — 500 W つ 
-100 W 一 200 W -- 

合わせることができる時間 

•800 W (10 分まで） 

600 W - 500 W (30 分まで） 

あたためや野菜のゆでものなどに使います。 

10秒単位| _ 30秒単位1 1分単位 

0 10分 15分 30分 

•200 W -100 W (120 分まで） 

解凍や煮込み料理などに使います。 

30秒単位「1分単位1 5分単位 

0 10分 60分 120分 


1品目の加熱調理で、出力と加熱時間 
の調整を連続で行うこともできます。 

<操作手順> 

食品を庫内に入れる 

2 右記 2 〜3の手順で1行程めの 
出力と加熱時間を合わせる 

3 右記2〜3の手順で2行程めの 
出力と加熱時間を合わせる 

• 2行程めで設定できる出力は 200 W と 
1 00 W のみです。 

4 を押す 

• 庫内灯がつき、加熱開始。 

表示部「レンジ」が点滅。 

1行程ごとの残り時間を表示。 


加熱終了（終了音が鳴ります) 

食品を取り出す 


ごはんや煮込み料理など、火加減の 
調節が必要な調理で使うと便利です。 
材料や作りかたはメニュー編をご覧 
ください。 



食品を庫内中央に置く 



2 


レンジ 

出力 


を押して出力を 
合わせる 


例） 800 W 




操作ダイヤルを 
回して加熱時間 
を合わせる 


例）1分10秒 


1 

m 

，•分 

"J 秒 

レンジ 



4 HI ^ B を押す 

• 庫内灯がつき、加熱開始。 

• 表示部「レンジ」が点滅。 

残り時間を表示。 



加熱終了（終了音が鳴ります) 

食品を取り出す 


※加熱後に追加加熱をするときは 【延長】 で様子を 
見ながら加熱してください。@14ページ 


♦加熱中 【レンジ出力】 キーを押すと、出力を3秒 
間表示します。 
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食ロロ名 

分量 

加熱時間 

加熱前ァク抜き 

加纖趾め〕 


ほうれん草 

20 0 g 

約 2 分 30 秒 


する 


春菊 

20 0 g 

約2分30秒 

しない 


キャベツ 

10 0 g 

約1分40秒 

しない 


白菜 

20 0 g 

約2分30秒 


甲 

グリーンア刀くラガス 

10 0 g 

約1分40秒 

しない 

する 

木 

なす 

10 0 g 

約1分40秒 

する 

する 

花 

ブ ロッコ 1」一 

10 0 g 

約1分4◦秒 

する 

する 

菜 

カリフラワー 

10 0 g 

約1分40秒 

する 

しなし'! 

V 

かぼちゃ 

20 Og 

約2分40秒 

しない 

しない J 


f 舍口々 

反ロロセ 

ラップ 

分量 

加熱時間 

焼ぎそば 

する 

20 0 g 

約 3 分 30 秒 

さやいんげん 

10 0 g 

約2分30秒 

ミックスベジタブル 

10 0 g 

約2分30秒 

カレー • シナュー 

30 0 g 

約7分30秒 

スープ 

20 Og 

約5分30秒 

^酢豚 

20 Og 

約5分 J 


※冷凍野菜を少量加熱した場合は、火花が出ることがあります。 


r 合口々 

反ロロ 

ラップ 

分量 

加熱時間^ 

ごはん 

する 

1杯 （150 g ) 

約2分3◦秒 

ピラフ 

250 g 

約4分 

八ンバーグ 

1個 (100 g ) 

約3分 

しゅうまい 

15個 (230 g ) 

約4分 

肉まん 

1個 (100 g ) 

約1分2◦秒 

<あんまん 

1個 (80 g ) 

約1分 J 


G 野菜のゆでもの（葉•果菜、根菜） ) 


C 解凍 ) レンジ出力200 W (ラップやふたをはずす) 


【 杏 口々 

技 ロロ -a 

分量 

加熱時間 

食ロロセ 

分量 

加熱時間 ^ 

えび 

20 0 g 

約3分30秒 

薄切り肉 

20 0 g 

約3分 

まぐろ 

20 0 g 

約3分 

ひぎ肉 

20 0 g 

約3分30秒 

^ 一尾魚 

20 0 g 

約3分30秒 

鶏もも肉 

20 0 g 

約3分3◦秒 J 


♦一覧表の加熱時間は目安です。食品の種類、加熱前の温度などにより仕上りが変わりますので、様子を見ながら 
加熱してください。また、いかなどは、はじけるおそれがあります。 

♦食品の分量が2倍になると、加熱時間は2倍弱になります。 

G 常温•冷蔵保存した食品のあたため ) レンジ出力600 W ( lmL = lcc ) 


反ロロ名 フッノ 

分量 加熱時間^ 

ごはんも)の 

ごはん 

しない 

1杯 (150 g ) 

約 1 分 

どんぶりもの 

1人分 

約 2 分 3 ◦秒 

チヤー八ン 

1 皿 (300 g ) 

約2分 

汁もの 

みそ汁 

しない 

150 mL 

約2分 

コンソメスープ 

200 mL 

約2分 

ポタージュスープ 

200 mL 

約2分10秒 

焼きもの 

焼き魚 

しない 

1 切 （80 g ) 

約50秒 

八ンバーグ 

1 個 (100 g ) 

約1分20秒 

揚げもの 

天ぶら 

しない 

10 0 g 

約50秒 

コロッケ 

2 個 ( lOOg ) 

約50秒 

L とんかつ 

1 枚 (100 g ) 

約50秒 J 


G 冷凍保存した食品のあたため 1レンジ出力600 W 


/ 

食ロロ名 

分量 

加熱時間^ 


さつまいも 

1本 (200 g ) 

約4分 

根 

じやがいも） 

1個 (150 g ) 

約3分30秒 


さといも 

10 0 g 

約2分3◦秒 

菜 

だいこん 

20 0 g 

約4分 

\ 

にんじん 

10 0 g 

約2分 J 


※小さ < 切った葉•果菜、根菜や少量の葉 • 果菜、 
根菜を加熱すると、火花が出て焦げたり、乾燥 
することがあります。 

※じやがいも、さつまいも)、さといも)などは、 

加熱後、庫内から取り出し、ラップをしたまま 
5分ほど蒸らします。 



オーブン•グリル加熱後は、ドアを開けて、庫内を十分さましてからご使用ください。 

•さまさずに使用すると、庫内の熱で加熱しすぎたり、ラップが溶けるおそれがあります。 

また、解凍のときに発泡スチロール製のトレーが溶けるおそれがあります。 


f 合 □ <¢7 

反 ロロ^] 

ラップ 

分量 

加熱時間 

炒めもの 

焼ぎそば 

しなし) 

20 0 g 

約2分 

野菜炒め 

15 0 g 

約2分 

蒸しもの 

しゆうまい 

する 

10個 (180 g ) 

約1分30秒 

肉まん • あんまん 

1個 (80 g ) 

約40〜50秒 

煮も)の 

野菜の煮ちの 

しない 

20 0 g 

約2分 

煮魚 

1切 (100 g ) 

約1分 

カレ • シナユー 

する 

30 0 g 

約3分 

飲みもの 

酒のかん 

しない 

1 本 (150 mL ) 

約1分 

牛乳 

1 杯 (200 mL ) 

約1分30秒 

お弁当 

お弁当（太） 

する 

約 500 g 

約1分50秒 

L お弁当（中） 

約 400 g 

約1分30秒 J 


レンジ 


手動加熱 


1 -) 

ま 

し 

を 

プ 

ヅ 

ラ 

W 

〇 

〇 

6 

力 

出 
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手動 

レンジ スチーム 


電子レンジ+ スチーム 加熱 


スチームと電子レンジの加熱で食品をしっとり 
とあたためます。（ラップは使いません）_ 

合わせることができる時間……15分まで 

•出力は400 W のみとなります。 

10秒単位 | 30秒単位 

0 10分 15分 


加熱時間の目安 

/■ 在ロカ 


( 食品名 

分量 

加熱時間 、 

中華まん 
(1 個約 85 g ) 

冷蔵 

1個 

約1分30秒〜2分 

2個 

約3分30秒〜4分 

3個 

約4分〜4分30秒 

4個 

約4分30秒〜5分 

、ム 、击 

川/ 采 

1個 

約2分〜2分30秒 

2個 

約3分30秒〜4分 

3個 

約5分30秒〜6分 

4個 

約7〜8分 

しゅろまい 

冷蔵 

10個(約 200 g ) 

約3分 

、ム 、击 

/■p / 采 

15個(約 230 g ) 

約6分30秒 

うなぎのかば焼き 

100 g 

約2分30秒 

焼き魚 

1切れ(約80吕) 

約2分 

煮魚 

1切れ(約 80 g ) 

約2分 

八ンバーグ 

100 g 

約2分 

冷やごはん 

1杯(約150吕) 

約2分30秒 

焼きそば 

200 g 

約3分 

焼きぎょうざ(冷蔵） 

10個(約 200 g ) 

約3分 

やきとり 

4本(約 100 g ) 

約3分 

総菜パン(冷蔵） 

1個(約100 g ) 

約1〜2分 

冷凍ホットケーキ 

1枚(約 60 g ) 

約1分30秒〜2分 

冷凍お好み焼ぎ 

1枚(約 250 g ) 

約9分 

^令凍たこ焼き 

10個(約 200 g ) 

約6分 , 


※加熱後に追加加熱をするときは 【延長】 で様子を 
見ながら加熱してください。瞭14ページ 

※加熱終了後、給水タンクに残った水は全て捨て、水洗いし 
た後 お 手入れの 【35排水】 をしてください。 〇® 1 50ページ 
排水終了後は水受けの水を捨ててください。 


•加熱中 【レンジ出力】 キーを押すと、出力 （4 〇〇 W ) 
を3秒間表示します。 


給水タンクに水を入れて 

セツ トする ⑱16ぺ-ジ 


食品を庫内中央に置く 




3 を押した後、 

i ^] を押す 

u nn w 
\ uu 



操作ダイヤルを 
回して加熱時間 
を合わせる 


例）3分30秒 



5 H 1 B を押す 

• 庫内灯がつき、加熱開始。 

• 表示部「レンジ」が点滅。 

残り時間を表示。 



加熱終了（終了音が鳴ります) 

食品を取り出す 
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手動 

スチーム 調理 


スチーム加熱 


蒸しものなどをスチームでふつくらと仕上げます。 


合わせることができる時間 
「強」 のとき… 50分まで 


「弱」 のとき… 40分まで 


10秒単位 


30秒単位 


1分単位 


〇 


10分 


15分 


加熱できる分量： 

$勺100〜90 0 g 


50分 

使用する付属品 

オーブン皿1 



加熱時間の目安 

調理によって、強弱の設定を変えます。 

參ネットの上にすき間をあけてのせます。 

♦小さいものはネットにクッキングシートを敷いてのせます。 


食ロロ名 

分量 

仕上り 

調節 

加熱時間' 

総菜パン(冷凍） 

2 個 

(1 個 約100 g ) 

強 

約 15 〜 20 分 

缶詰のあたため(やきとり等) al) 

1〜2 缶 

強 

約 20 〜 25 分 

にんにく 

4 個 

強 

約 15 〜 25 分 

と 5 ちろこし 

1〜2 本 

(1 本 約 300 g ) 

強 

約 40 〜 50 分 

ふかしいち 

2〜4 本 

(1 本 約200 g ) 

強 

約 40 〜 50 分 

そらまめ(さやから出す） 

20 0g 

弱 

約 10 〜 15 分 

目玉焼き S2) 

M 寸 

4 個 

弱 

約 12 〜 15 分 

ソーセージ 

6〜12 個 

弱 

約 15 〜 20 分 

えだまめ（さやごと） 

20 0g 

弱 

約 20 〜 30 分 

蒸したまご 

M 寸 

4〜8 個 

弱 

約 18 〜 25 分 

ノ 


注 1) 缶詰のふたを開け、おにのせる。1缶なら中央に、2缶なら左右 
に並べておく。 

注 2) アルミカップに冷蔵の玉子を1個ずつ割り入れ、オーブン皿に 
のせる。 

• 加熱中や加熱後しばらくは、本体や付属品などが 
熱くなっています。市販の厚手のミトンやふきん 
などを使って両手で出し入れしてください。 


※庫内温度が非常に高いときは、ブザーが5回鳴り、表 
示部に 「 U 21」 が表示されます。隊56ぺージ 

※スチーム調理を続けて行うときは、加熱ごとに給水タン 
クに満水ラインまで水を入れてセツトしてください。加 
熱途中で水がなくなると、仕上りが悪くなります。 

※加熱終了後、給水タンクに残った水は全て捨て、水洗いした 
後 お 手入れの 【35排水】 をしてください。暖50ぺージ 
排水終了後は水受けの水を捨ててください。 


糸合水タンクに水を入れて 
セツトする 


16ぺージ 


食品を庫内に入れる 



•庫内側面の角皿受け(中段）にセツトします。 



を押す 


©I 上節り® を押して 

コースを 選ぶ 

「弱」のとき， . (，) 「強」のとき.•（國 


5 


15-35 才一トメニユ ー 
温度•時間 



操作ダイヤルを 
回して加熱時間 
を合わせる 


例） 

45 分、強 



6 を押す 


庫内灯がつき、加熱開始。 

表示部「スチーム」が点滅。 
残り時間を表示。 


加熱終了（終了音が鳴ります） 

食品を取り出す 


レンジスチ—ム/スチ—ム調理 手動加熱 
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手動 „ 

オーブン(スチ-厶発酵） オーブン加熱 



<予熱なし•発酵> 
<予熱あり> 

(1 度押し） 
(2 度押し) 

発酵はスチーム発酵なので、ラップや霧吹きをしなくても発酵できます。 
合わせた温度まで自動的に予熱をします。予熱温度に達する時間の目安は、 
200 °C で約 10 分です。予熱時間を合わせる必要はありません。 


使用する付属品 



オーブン皿 

•予熱のときは、庫内に 
入れないでください。 


合わせることができる温度と時間 


発酵 (3 CTC • 35 °C • 40 °C • 45° C ) 

180 分まで 

60〜90。。（10。。単位） 

100 〜25 crc(icrc 単位） 

120 分まで 


30秒単位 1分単位 5分単位 

0 10分 60分 180分 


60〜10 0° C の温度設定 
でコンフイやメレンゲな 
どのオープン低温調理 
が楽しめます。 

•*•88ページ 



※市販の料理ブックの発酵は、記■温度を参考にして 30 °C • 35 °C _ 40 °C - 45 °C を 
使用してください。 


•加熱中にスチームを追加することができます。@「スチームショット」45ページ 


予熱なし • 発酵 


発酵 (30 °C - 35° C - 40° C - 45°〇のとき 

糸合水タンクに水を入れる 

隊16ぺージ 



オープン 

(スチ-ム発酵) 


を 


1度押す 


U 秒 

オーブン 


食品をオーブン皿にのせ、 
庫内に入れる 



•庫内側面の角皿受けに 
セツトします。 

セツトする位置は、 
メニュ_編をごらん 
ください。 


2 

ど 、 

オーブン 

(スチーム発酵） 

V y 

を 

V 


1度押す 

才-プン 



操作ダイヤルを 
回して焼き上げ 
時間を合わせる 


例）40分 



6 を押す 


3 


15-35 才一トメニュ ー 
温度•時間 



操作ダイヤルを 
回して温度を合 
わせる 


• 庫内灯がつき、加熱開始。 

• 表示部「オーブン」が点滅。 
残り時間を表示。 



例）21 0 °C 


? io c 

オープン 


加熱終了（終了音が鳴ります) 

食品を取り出す 
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15-35 才一トメニュー 



予熱終了 

(ブザーが鳴って「予熱」表示が消え、設定温度 • 
「オーブン皿」が点滅します。） 

參ドアを開けないときは、60分間予熱温度を保ち続 
け、60分が経過すると、加熱は取り消されます。 
(この間5分ごとにブザーが鳴ります。） 


食品をオーブン皿にのせ、 
庫内に入れる 



#庫内側面の角皿受けにセツトします。 
セツトする位置は、メニュー編をごらん 
ください。 


を押す 

• 庫内灯がつき、加熱開始。 

• 表示部「オーブン」が点滅。 

残り時間を表示。 


加熱終了（終了音が鳴ります) 

食品を取り出す 


を押す 

• 庫内灯がつき、予熱開始。 

• 表示部「予熱」が点滅。 

•予熱中に 【オーブン】 キーを押すと、現在 
の庫内温度の目安を3秒間表示。 

(50° C 未満の場合は 50° C が点滅） 


オーブン 

(スチ-ム発酵） 


を2度押す 


表示部に「予熱」を表示。 


2 


15-35 才-トメニユ ー 
温度•時間 



操作ダイヤルを 
回して温度を合 
わせる 


例） 17 CTC 


nnc 

iu 

オーブン 


3 


オーブン 

(スチ-ム発酵) 


を1度押す 


^加熱後に追加加熱をするときは 【延長】 で様子を見ながら加熱してください。 


14ページ 


•加熱中や予熱後 • 加熱後しばらくは、本体や付属品などが熱くなっています。市販の厚手のミトンやふきん 
などを使って両手で出し入れしてください。 


_崖 

発酵するときのご注意 

•発酵時の温度条件により、スチームの発生が少なくなる 
ことがあります。様子を見ながら霧吹きをしてください。 
•庫内が高温のときは、しばらくさましてください。発酵し 
すぎたり、イースト菌が死んでしまうおそれがあります。 
•庫内温度が非常に高いときは、ブザーが5回鳴り、表示部に 
「U 21」が表示されます。@56ページ 


予熱中•加熱中に温度を変えたいときは 


I 操作ダイヤルを回して変えてください。 
(右回し：上がる、左回し：下がる） 

15-35 オートメニユ- 15-35 オートメニユー 

温度•時間 温度•時間 



|スチーム発酵 • 90° C 以下の設定では変更 
できません。 


予熱あり (予熱中は食品を入れないでください。) 


をげる 
ル上せ 

ヤキしわ 

イ焼合 
ダてを分 
作し間 30 

操回時 ㈣ 


id 'u' i 


7 - 


才 I ブン 手動加熱 
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手動 

グリル グリル加熱 


使用する付属品 



オープン皿 


合わせることができる時間……30分まで 

10秒単位 [30 秒単位] 1分単位 

0 10分 〗5分 30分 


• 加熱中や加熱後しばらくは、本体や付属品などが 
熱くなっています。市販の厚手のミトンやふきん 
などを使つて両手で出し入れしてください。 



•両面を焼く場合は、加熱終了後、食品を裏返し、 
右記手順 2 〜 4 で反対の面を同様に加熱してく 
ださい。 

•加熱中、煙やにおいが出ることがありますが、 
食品の脂が焼けているためで、故障ではありま 
せん。 

•加熱後、庫内のにおいが気になるときは、庫内の 
汚れをふき取った後、 お 手入れの 【33脱臭】 を 
してください。眩 15 ぺージ 


※加熱後に追加加熱をするときは 【延長】 で様子を見な 
がら加熱してください。@14ページ 


~( ス^-ムソヨツト） 


手動オーブン • 手動グリルの調理中に、 
スチームを 入れることができます。 

<操作手順> 


給水タンクに水を入れてセツトする 

隊 16 ぺージ 


2調理中にを押す 





操作ダイヤルを回して 
スチーム 時間を合わせる 


•合わせることができる時間…2〜10分 

•ダイヤル操作後、スチーム加熱を開始。 

表示部「スチーム」が点滅。残り時間を表示。 



食品を庫内に入れる 


•庫内側面の角皿受け（上段）にセツトします。 



2 


グリル 


を押す 


3 


15-35 才-トメニユ- 
温度•時間 



操作ダイヤルを 
回して焼き上げ 
時間を合わせる 


例）12分 


ic^uLL 


グリル 


上段 


41^9を押す 

• 庫内灯がつき、加熱開始。 

• 表示部「グリル」が点滅。残り時間を表示。 

▼ 

加熱終了（終了音が鳴ります） 

食品を取り出す 


參途中でスチームを止めたいときは、 【W ジェッ ト 
スチーム】 キーを2秒以上押してください。スチ 
_ムが止まると「スチーム」の表示が消えます。 
【とりけし】 キーを押すと、調理が中止されます 
のでご注意ください。 

※加熱終了後、給水タンクに残った水は全て捨て、 
水洗いした後お手入れの 【35排水】 をしてくだ 
さい。@50ページ 

排水終了後は水受けの水を捨ててください。 


こんなときにはスチームシヨット！ 

手動グリル……ジューシーに仕上げたいときなど 
手動オーブン…ケーキなどのふくらみをよく 
したいときなど 

スチーム シヨットを使うタイミング 

フランスパン…焼き色が薄くつし'！たとき 
に、約5分間。 

シュー . 加熱開始直後に、約5分間。 
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保温 


オーブン加熱 


赤外線センサーが食品表面の初期温度を検知 
し、調理済みの料理を温かい状態で保温しま 
す0 


合わせることができる時間 • 120分まで 


30秒単位 


1分単位 


5分単位 


120分 


0 〗0分 60分 

保温コースの選びかた 

「弱」 •••煮物などのお総菜を食べ頃の状 
態で保温したいとき 

「強」 …天ぶら • 唐揚げ-コロッケなど 
の揚げ物をカラッとした状態で 
保温したいとき 


♦食べ頃温度には個人差がありますので、お好みでコー 
スを選んでください。 


• 保温中や保温後しばらくは、本体や容器などが熱 
くなっています。市販の厚手のミトンやふきんな 
どを使って両手で出し入れしてください。 



ラップやふたはしないで < ださい。 

♦ラップやふたをすると、赤外線センサーが食品の 
温度を正しく検知せず、上手に保温することがで 
ぎません。 

食品の加熱調理はできません。 

♦未加熱の食品や一度冷ました食品を保温すると、 
細菌繁殖の原因になります。必ず、加熱調理後の 
温かい食品の保温にご使用ください。 

繰り返して保温しないでください。 

♦食べ残しや、冷めた食品の再加熱は、成分の変質 
や細菌繁殖の原因になります。 

fe 淑喊£| 

♦保温中、煙やにおいが出ることがありますが、食 
品の脂が焼けているためで、故障ではありませ 
ん。 

•保温後、庫内のにおいが気になるときは、庫内の 
汚れをふき取った後、 お手入れの【33脱臭】 を 
してください。咳15ぺージ 


調理済みの食品を器に 
入れた状態で庫内中央 
に置く 



2 


保温 


を押す 


弱 

(1 度押し） 


強 

(2 度押し） 


弱 


強 

オーブン 


オーブン 





3 


15-35 才一トメニユー 
温度•時間 



操作ダイヤルを 
回して保温時間 
を合わせる 


例） 

60分•弱 


オーブン 


4 を押す 


庫内灯がつき、加熱開始。 

表示部「オーブン」が点滅。 
残り時間を表示。 


保温終了（終了音が鳴ります） 

食品を取り出す 


※設定した保温時間内に取り出す場合は、必ず 【とり 
けし】 キーを押してください。 

※設定時間経過後に保温を続けるときは 【延長】 で時間 
を追加してください。14ページ 


グリル/保温 手動加熱 保温•陸困 


46 

















































スチーム除菌+ 


スチーム加熱 


高温のスチームで、食器や哺乳瓶などを除菌* 
します。（全ての菌が除菌できるわけではあ 
りません。） 


使用する付属品 

m 


除菌できるもの 

耐熱温度1 10° C 以上で、内部に菌が浸透しない容器が除菌 
でき■ます。 


f 種類 

例 〕 

耐熱性ガラス容器 

乳瓶 • ジャムなどの保存用瓶 

陶器 • 磁器 

茶わん•皿 

金属製食器 

フォー ク ■ スプーン 

耐熱性樹脂製品 

V 

哺乳瓶のキャップ_食器 
まな板（厚さ1 cm 以上） y 


除菌できないもの 

耐熱温度1 10° C 未満のものや、木目など内部に菌が浸透する 
ものは除菌できません。 


f 種類 

例 〕 

木•竹 • 紙製品 

まな板 • はし ■ しゃもじ 

漆器 

はし 汁わん 

耐熱性のないガラス容器 

コップ 

耐熱性のない樹脂製品 

プラスチックの皿 

布 

布巾 ■ ぬいぐるみ ■ マスク 

その他 

V 

柄のあるもの（包丁 •おたま：^ 1 
スポンジ ) 


:柄と刃などの間に浸透した菌は除菌できません。柄と刃 
などが一体になっているものは除菌できます。 


※庫内温度が非常に高いときは、ブザーが5回鳴り、 
表示部に 「 U 21」 が表示されます。№56ページ 

※加熱終了後、給水タンクに残った水は全て捨て、水 
洗いした後 お手入れの【35排水】 をしてください。 
隊50ぺージ 

排水終了後は水受けの水を捨ててください。 


除菌できるものの大きさ 

25 x 25 cm -高さ 7 cm 以下 



• 加熱終了直後は除菌した食器などが熱くなっていま 
すので、直接角虫れてやけどをしないように注意して 
ください。 特に包丁などは誤って落とすと危険です 
ので、一度冷ましてから取り出してください。 


糸合水タンクに水を入れて 

セツトする瞭 I 6 ぺ-ジ 


食器などを庫内に入れる 



•庫内側面の角皿受け(中段）にセットします。 

•才ーブン皿•ネットの中央に重ねずに置いて 
ください。（スチームふき出し口から 5 cm 以 
上離してください。） 

♦ネットに直接置くのが気になるときは、 
25 cm 幅に切ったオープン用クッキング 
シートを敷き、その上に除菌する食器など 
を置いてください。 

參晡学し瓶など開口の小さし)容器は、開口部をス 
チームふき出し口に向けて置いてください。 


3 0 a A ] を押す 






中段 


4 を押す 

• 庫内灯がつき、加熱開始。 

• 表示部「スチーム」が点滅。 
途中から残り時間を表示。 


加熱終了（終了音が鳴ります) 

食器などを取り出す 


★除菌について 

試験機関名：（財)日本食品分析センター 
試験方法：生菌数増減値差測定法 
除菌の方法：高温スチーム加熱除去方式 

試験結果：哺乳瓶(本体/乳首)、及びまな板滅菌率99.0%以上 
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庫内（側面 • 奥面 • 天面）は 

抗菌•脱臭ブラックコーテイングをしています。 

汚れがつきにくく、ふき取りやすくなっています。 

<コーテイングを長持ちさせるためには> 

塗装面に付属品や容器などをぶつけ 
ないでください。傷がついたり、塗 
装がはがれたりします。 



お手入れのしかた 


»つづく 


汚れはすぐにこまめにふき取り、いつも清潔にしてご使用ください。 

癱庫内や付属品などを汚れたまま使用すると、汚れがこびりついたり、さびや腐食•悪臭 
のもとになります。また、 食品カスや汁、油などがついたまま使用すると、火花や発 
火 • 発煙の原因になります。 

♦本体の周辺も清潔にしてください。 


こまめな 
お手入れが 
大切です 




△警告 

^お手入れは電源プラグを抜き本体や付属品が冷めてから行う 

-* 感電■やけどのおそれ 

プラグを抜く 

△注意 

V 

庫内底面に衝撃を加えたり、水をかけない 

— 庫内底面セラミックが割れるおそれや、割れたまま使用すると火花や故障の原因 
水濡れ禁止 •割れたときは、そのまま使用せず、お買い上げ販売店にご相談ください。 


外まわり、庫内、ドア 


固くしほったぬれぶきんで汚れをふき取る 

汚れがひどいときは、うすめた台所用中性洗剤（水 1 U こ対し洗剤 
1.5 mL ) をしみ込ませた布を固くしぼってふき、その後、固くし 
ぼったぬれぶきんで洗剤分をふき取ってください。 

ほこりを取り除く 

性能を維持するため、吸気口 • 排気口についたほこりなどは、 
乾いた布で定期的に取り除いてください。 


操作部 


故障の原因になるため、スプレー 
式の洗剤は使わないでください。 
固くしぼったふきんで汚れをふき 
取ってください。 
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やわ5かいスポンジで水洗いし、 
7 K 気を十分にふき取る 


水注意 


給水タンクはこまめに洗い、 
V 清潔に保つ 

しまめ 嫵矛！^ね|、フ Ttf ' ぺ >'7=1 レ社|、71■ス 



禁止 


7 K 受けのはすしかた 

両手で手前に引いてください。水などがたまって 
いることがありますので、気を付けてください。 

水受けの取り付けかた 

両手で持ち、本体に合わせて元の位置に取り付け 
てください。 

水受けの出し入れの際、操作部に手が触れないように注意してください。 


I こ 5先5 胃いハ'1ヴ/い」、" W ゥ -CVO 

•臭いの原因になるため、台所用中性 
洗剤は使わない。 


/ C \ 給水タンクを食器洗い乾燥機、 
Vjy 食器乾燥機に入れない 


•熱湯にもつけない。 
—変形や破損のおそれ 


V 

ノ 

オープン皿 • ネツト 




やわらかいスポンジを使って台所用中性洗剤で洗い、 

水気を十分にふき取る 

乱暴に取り扱ったり、加熱後、急に冷やさないでください。 

変形したり、割れるおそれがあります。 

スチームを使用して、オーブン皿•ネットの汚れを浮き上がらせることもできます。 
庫内の 中段に セットして、 お手入れの [34 庫内】 を行ってください。咳50ページ 


し庫内のにおいが気になるとき【33脱臭】 隊15ページ 

庫内の汚れをふき取った後、お手入れの【33脱臭】を使ってカラ焼き（脱臭）をしてください。 
(月1回が目安です） 

♦庫内の汚れがひどいとき（油が飛び散る料理の後や食品が庫内に飛び散ったときなど）は、まず、庫内をきれい 
にお手入れした後、カラ焼き（脱臭）をしてください。 

♦カラ焼き（脱臭）中は煙やにおいが出ることがありますが、異常や故障ではありません。また、カラ焼き（脱臭） 
中は、必ず換気をしてください。 


•お手入れのときは、次のものを使用しないでください。傷、変色、変形、故障の原因になります 。 >c 

• アルカ U 性洗剤（八ンドルやドアの樹脂の割れの原因になります。） 

•酸性洗剤 •ベンジン、シンナーなどの溶剤 

•オープンク u _ ナ_、漂白剤 •アルコール、灯油、ガソリン 

•ガラスクリーナーやスプレー式の洗剤 •金属たわし、金属ブラシ 

•クレンザー（庫内底面セラミックのみ使えます。） 

♦食品カスや水、洗剤などをレンジ本体のすき間に入れないでください。（故障の原因になります。） 



>1つづき 


給水タンク • 水受け 


震 g 唐震 m 
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〔庫内•スチーム配管のお手入れ【34庫内】） 

庫内をスチームで満たして汚れを浮き上がらせ、 
汚れをふき取りやすくします。 


給水タンクに水を入れて 

セツトする @16ぺ-ジ 


2 


15-35 才-トメニユー 
温度•時間 



操作ダイヤルを 
回して「34庫内」 
に合わせる 


お手入れ 


3 を押す 


表示部「スチーム」が点滅。 
途中から残り時間を表示。 


お手入れ終了（約20分で終了します。） 

•終了後は、 お手入れの【35排水】を 行つ 

てください。 


お手入れ【34庫内】を行うときは… 

• 庫内を十分さましてから行ってください。 

庫内が高温のときは、蒸気が付着せず、汚れが 
十分に取れないことがあります。 

庫内温度が非常に高いときは、ブザーが5回鳴 
り、表示部に 「U21」 が表示されます。@56 
ぺージ 

參頑固な汚れは、 【34庫内】 を行っても取れにく 
いことがありますので、こまめにお手入れして 
ください。 


( スチーム配管の排水【35排水】； 

スチーム酉己管内に残つた水を}非水します。 
スチームを使った調理や【34庫内】の終了後 
には必ず行ってください。 

※庫内には何も入れないでください。 


給水タンクをはずす 

參給水タンクの八ンドルに手をかけ、水平 
に引ぎ出します。 



2 


15-35 才一トメニユ - 
温度•時間 



操作ダイヤルを 
回して「35排水」 
に合わせる 


お手入れ 

3S 


3 を押す 


表示部「スチーム」が点滅。 
途中から残り時間を表示。 


排水終了（約3分で終了します。） 

水受けの水を捨てる 


お手入れ【34庫内】と【35排水】が終わったら… 
•庫内を十分に冷ましてから、固くしぼったぬれ 
ぶきんで庫内をふき取ってください。 

ふき取らないとべたついたり、庫内のさび•腐 
食の原因になります。 



r 

△注意 

V 

/〇スチーム加熱中や加熱終了後は、顔などを近づけてドアを開けない 

—スチームのふき出しによるやけどのおそれ 

禁止 

スチーム加熱中や加熱終了後は、庫内左側面のスチームふき出し口に触れない 

—熱くなっていたり、加熱終了後に、スチーム配管内に残ったスチームが出ることが 
禁止 あり、やけどのおそれ 


お手入れのしかたこんなときは 
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m 理がうまくできない 


/■ 

ごはん • おかすのあたため 1 

仕上りが熱すぎる 

•食品は庫内の中央に置いていますか。 

♦分量が少なすぎませんか。1 OOg 以上にしてください。 

•食品の分量に合った大きさの容器をお使いください。 

•ラップ以外のふた（陶器やガラス製、プラスチック製など）を使っていませんか。 

ごはんをあたためるとパサつく 

•加熱前に水か酒を少しふりかけると、しっとりと仕上ります。 

汁ものをあたためると 
熱い部分とぬるい部分がある 

♦加熱後にかき混ぜます。 

たれ付きの食品をあたためると 
たれが飛び散る 

•たれは加熱後にかけてください。 

炒めものをあたためると乾燥する 

♦加熱前にバターかサラダ油を少し加えてあたためます。 

焼き魚やフライをあたためると 
上手にあたたまらない 

•重ならないように平らに並べてください。 

煮魚をあたためると 
煮汁が飛び散る 

•深めの容器に入れてあたためてください。 

♦ラップをしてあたためてください。 


/■ 

牛乳やお酒のあたため 

\ 

熱くなりすぎる 

•食品は庫内の中央に置いていますか。 

•【15牛乳】または【16お酒】で加熱しましたか。 

【あたため • スタート】キーであたためると熱くなります。 



• 容器に少量しか入れないと沸とうする場合があります。 

容器の7〜8分目まで入れてください。 


上の方と下の方では 
t 温度が異なる 

•加熱後は、よくかき混ぜてください。 

_ ノ 



解凍 1 


•食品は庫内の中央に置いていますか。 


•ラップなどの包装は取りはずしてください。 

食品が煮えた 

• 食品の厚みが不均一だと、細い部分やうすい部分が煮えやすくなります。 


冷凍するときは、食品の厚みを 3 cm 以下にそろえてください。 

\_ 

魚などは、尾にアルミホイルを巻いてください。 

_ y 


f 野菜のゆでもの ] 

ゆですぎになる 

•食品は庫内の中央に置いていますか。 

• すき間がないように、しっかりとラップに包んでください。 

また、ラップは何重にも巻かず、重なり合う部分を下にしてください。 

生っぽい部分と 
できすぎた部分がある 

V 

•ほうれん草などの葉菜類は、葉と茎を交互に重ねてください。 

かぼちゃなどは、大きさをそろえて切ってください。 

じゃがいもなどを2個以上加熱するときは、大きさをそろえてください。 

_ J 
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» つづく 


f シュークリーム ] 

ふくらみが悪い 

•分量は正しく計りましたか。 

•シュークリームの作りかた c ®=70 ページを参照し、作りかた❷のバター 
と水の加熱のとき、充分に沸とうさせてください。 

•給水タンクに水を入れてから加熱してください。 

大きさや焼け色にムラがある 

•生地を同じ大きさに絞り出しましたか。量が異なると焼き上がったときに 
ムラになります。 


/■ 

ロールパン 1 

焼け色にムラがある 

•生地を同じ大きさに成形しましたか。 

大きさが異なると焼いたときムラになります。 

焼け色がうすい 

•生地の発酵は十分にしましたか。 

発酵不足で生地の温度が低いと、あまりふくらまず焼け色もうすくなります。 


•発酵しすぎていませんか。 

焼け色が濃い 

発酵しすぎると焼いたとき、ふくらみ過ぎて濃くなります。 

\ _ 

•表面にぬる溶き卵をぬりすぎていませんか。 



グラタン 


焼くたびに焼け色が異なる 

• チーズの種類により焼き上がりが異なります。 

様子を見ながら焼いてください。 

焼け色がうすい 

•焼き足りないときは、 【延長】 で様子を見ながら焼いてください。 

瞭14ページ 

• 【仕上り調節】 で焼き色の調節ができます。 

濃く仕上げたいときは、「強」に合わせてください。 

焼け色が濃い 

• 【仕上り調節】 で焼き色の調節ができます。 

薄く仕上げたいときは、「弱」に合わせてください。 

_ y 


/■ 

クッキー 

\ 

焼け色にムラがある 

•生地の厚みや大きさは均一ですか。 

平らに成形し、大きさをそろえると、きれいに焼けます。 

焼け色がうすい 

♦生地が厚いと焼け色がうすくなります。 

【延長】 で様子を見ながら焼いてください。眩14ページ 

焼け色が濃い 

•焼くときにバターなどが溶けていませんか。 

冷蔵庫で冷やしてから焼いてください。 

材料や作りかたの違いで 

1焼け色が変わる 

•バターのかわりにマーガリンを使ったり、市販の生地を使うと 
焼け色に影響するため、様子を見ながら焼いてください。 

ノ 


f ゲー キ ] 

ケーキが5ま<ふ<らまない 

♦卵の泡立てがしっかりできていますか。 

泡立器の先から落ちる泡で文字が書けるくらいまで泡立てましよう。 

泡立てが上手にでぎない 

♦泡立てるときのボールは、油分や水分がついていないものを使用して 
ください。 

部分的に粉が残る 

•粉をよくふるいながら入れましたか。 

粉をふるうのは、不純物や粉の固まりを取り除くほか、 

空気をたっぶり含ませることにより、焼き上がりをふっくらさせます。 

材料や作りかたの違いで 

1 焼け色が変わる 

•市販の料理ブックのケーキの場合は、メニュー編を参考にして 
【オーブン】 キーで様子を見ながら焼いてください。 


お料理がうまくできないこんなときは 
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X つづき 


f スチームオープン/スチームグリル/1 9-2 野菜メニュー（おこわ） 1 

焼け色にムラがある 
仕上りにムラがある 

•焼き足りないとき、加熱不足のときは、 【延長】 で様子を見ながら追加加熱 
してくださし)。隊14ページ 

焼け色が濃い 
加熱しすぎになる 

♦給水タンクに水を入れ忘れていませんか。または給水タンクをセツトし 
忘れていませんか。 

給水タンクに満水ラインまで水を入れ、確実にセツトしてください。 

ドアがくもり、水滴が落ちる 

V 

•水蒸気などにより、ドアの内側がくもることがあります。 

水蒸気が多い場合、ドアの内側に水滴がつき、レンジ本体の外部に落ちる 
ことがあります。ふきんでふき取ってください。 



29 茶わん蒸し ] 

仕上りにムラがある 

• 食品や使用容器により仕上りが異なります。 

蒸し足りない 

【延長】 を使って様子を見ながら追加加熱をしてください。瞭14ページ 


•量が少なすぎませんか。 

加熱しすぎになる 

• 食品や使用容器により仕上りが異なります。 

V 

【仕上り調節】 で時間の調節ができます。「弱」に合わせてください。 J 


[22 ヘルシーフライ/ 26 鶏の照り焼き /27 焼き魚(切身)/ 28 八ンバーグ ] 

焼け色にムラがある 

•量が多すぎませんか。 

本書記載の分量にしてください。 

• 食品の種類により焼け色がうすくなる場合があります。 

焼き足りないとき、加熱不足のときは、 【延長】 で様子を見ながら焼いて 
ください。@14ページ 

焼け色が濃い 

•量が少なすぎませんか。 

【仕上り調節】 「弱」に合わせてください。 


f 冷凍 パン 生地 ] 

焼け色にムラがある 

•生地の大きさが異なる場合、焼いたときムラになります。 

•乾燥が不十分な生地の表面に溶き卵を塗ると、焼けムラになることがあり 

CJN 9 〇 

焼け色がうすい 

•発酵不足で生地の温度が低いと、あまりふくらまず焼け色も薄くなります。 
【延長】 で様子を見ながら焼いてください。14ページ 

ふくらみが悪い 

•室温が低いときなど、生地の発酵が十分でないとふくらみが悪くなります。 
•生地が古いときもふくらみが悪くなります。生地が新しいうちに使いましょう。 

焼け色が濃い 

參表面に溶き卵をぬりすぎていませんか。 

_ y 


f セツ トメニュー ] 

焼け色にムラがある 
仕上りにムラがある 

參食品の状態や種類により仕上りが異なる場合があります。焼き足りないと 
き、加熱不足のときは、 【延長】 で様子を見ながら追加加熱してください。 

隊14ページ 

ドアがくもり、水滴が落ちる 

V 

♦水蒸気などにより、ドアの内側がくもることがあります。 

水蒸気が多い場合、ドアの内側に水滴がつき、レンジ本体の外部に落ちる 
ことがあります。ふきんでふき取ってください。 

_ J 
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故障かな？と思った 5 


»つづく 


修理やアフターサービスを依頼される前に、次のことをお調べください。 


こんな場合 

調べるところ 

電源プラグをコンセント 
に差し込んでも、 

表部に何も表 7 F しない 

• 電源ブラグをコンセントに差し込んだだけでは電源は入りません。 

- ドアを1秒以上開けると電源が入り、表示部に「〇」を表示します。 

№13ページ「待機時消費電カゼ dW 」 

全く動かない 

•表示部に「0」が表示されていますか。 

—1 度ドアを開け、「0」が表示されてから食品を入れて操作してください。 
- ドアが開いていたときは、1度ドアを閉めてから再度ドアを開けてくだ 
さい。 

0®=13ページ「待機時消費電カゼ [ HW 」 

•停電していませんか。 

また、ご家庭の配電盤のブレーカーが切れていませんか。 

4停電_ブレーカー復帰後、1秒以上ドアを開けてください。 

•電源プラグが抜けていませんか。 

4電源プラグをコンセントに差し直して、1秒以上ドアを開けて 
ください。 

• ドアは確実に閉まっていますか。 

食品があたたまらない 

•電子レンジ加熱のとき、金属容器やアルミホイルなどで食品がおおわれて 
いませんか。 

•表示部に 「 D 」 が表示されていませんか。№57ページ 

加熱してもすぐに止まる 

♦庫内底面が高温になっていませんか。 

— ドアを開けて、しばらく庫内をさましてからやり直すか、 

手動で様子を見ながら加熱してください。 

ぬれぶきんで庫内底面を冷やすと、早くご使用できます。 

•庫内底面に食品カスや油、水などが付いていませんか。 

— ふき取ってからやり直してください。 

火花が出る 
異常音が出る 

•電子レンジ加熱のとき、金属容器や金銀模様のある容器、アルミホイル、 

金串などを使用していませんか。 

•解凍のとき、庫内壁面や底面にアルミホイルが触れていませんか。 

№26ページ 

•電子レンジ加熱のとき、食品を入れずに加熱していませんか。 

— 食品を入れて加熱してください。 

煙が出たり、 

いやなにおいがする 

•庫内に食品カスや油などが付いたままになっていませんか。 

•庫内のにおいが気になるときは、汚れをふき取った後、 お 手入れの 
【33脱臭】 でカラ焼き（脱臭）をしてください。カラ焼き中は煙やにおい 
が出ることがありますが、異常や故障ではありません。 №15 ページ 

•庫内のカラ焼きの1度目ではありませんか。瞭15ページ 

スチームが出ない 

•給水タンクは確実にセツトされていますか。水は入っていますか。 
•カルシウムの多い水を使い続けると、スチームボイラーにカルキがたまり、 
スチームが出なくなることがあります。 

ノ 


※上記のことをお調べになり、まだ異常がある場合は、電源プラグをコンセントから抜き、お買い上げ販売店にご連 
絡ください。 


お料理がうまくできない/故障かな？と思つたらこんなときは 
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» つづき 

次の場合、故障ではありません。 


こんな場合 

説明 

表示部に「高温」が表示され、 
フアンが回る 

• レンジ本体•ドア.庫内や付属品などの温度が高いときに表示します。（最大約30分） 

• 表示中は冷却のためファンが回りますので、電源ブラグを抜かないでく 
ださい。ドアを開けてもファンが回っています。 

•表示中でも使用できますが、やけどのおそれがありますので、素手で 
さわらないでください。また、熱に弱い物（ラップやプラスチック容器 
など）を置かないでください。溶けたり変形するおそれがあります。 


n 

U 


表示部に「換気」が表示され、 
フアンが回る 

•庫内を換気するためファンが回り、最大約1分30秒表示されることが 
あります。（ドアを開けても回ることがあります。） 

表示が消えた後も赤外線センサー冷却のため、最大約30分ファンが回り 

CJN 9 〇 

(11) 

n 

u 


表示部に「給水」が表示され、 
メニューの食品の仕上りが悪い 

• 調理途中で「給水」が表示された場合は、仕上りが悪くなる場合がありま 
す。 

♦加熱不足のときは、 【延長】 で様子を見ながら追加加熱してください。 

瞭14ページ 

※次回からは、調理スタートする前に給水タンクの水量を確認してくださ 
い。 

rS") 

n 

u 


表示部に「給水」が表示される 

•給水タンクの水がなくなったときや給水タンクがきちんとセットされていないとき 
に表示します。給水タンクに水を入れるか、給水タンクをセットし直してください。 
※調理終了後、 【とりけし】 キーを押すまで表示は消えません。 

加熱中にカチカチと音がする 

•加熱開始時や加熱中の制御音です。 

加熱中にポコンと音がする 

•オーブン • グリル加熱のとき、熱によって庫内壁面が膨張するために 
起こる音です。 

加熱中にチリチリと音がする 

♦インノ（ー ターが動作するときの音です。 

加熱をしていないのにフアンが回る 
加熱後フアンが回る 

♦赤外線センサーを正しく動作させるためファンが回ります。 

• 加熱後、庫内の換気や赤外線センサーを冷却するため最大約30分回ります。 

加熱後、何度もブザーが鳴る 

•食品の出し忘れをお知らせするブザーです。 

1分ごとにブザーが鳴ります。（加熱終了後5分間） 

— お忘れ防止ブザーや加熱終了音は、消音設定に変更できます。№14ページ 

何もしていないのに 
カチッと音がする 

•電源が切れる音です。 

(加熱が終了し、約5分後に電源が切れます。） 

表示部をさわると黒い線が出る 

•静電気により出ることがあります。（しばらくすると、もとに戻ります。） 

ドアがくもり、水滴が落ちる 

• 食品から出た水蒸気などにより、ドアの内側がくもることがあります。 

お掃除のときや食品から出た水蒸気が多し)場合、ドアの内側に水滴が 
つき、レンジ本体の外部に落ちることがあります。 

•ふきんでふき取ってください。 

スチーム加熱中や排水のときに 
プチユプチユと音がする 

•給水タンクから水を吸い込むときに空気が混じってこのような音が 
します。 

ドアと本体の間から蒸気が 
もれる 

參蒸気の量や室温によって蒸気がもれることがありますが、調理など性能上 
の影響はありません。また、電子レンジ調理での電波もれはありません。 

スチーム加熱 中、 スチームふき 
出し口から水滴が落ちる 

參スチームがふき出した際、水滴が落ちる場合があります。 

スチーム加熱 後、 スチームふき 
出し口の下に白いスジがつく 

• 白いスジはスチームふき出し口から落ちた水滴に含まれるカルキ成分によ 
るも)ので、異常ではありません。 
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こんな表示が出たときは 


f - 

表示部 

原因 

処置 


m cn 

U JU 


[1 あたため】【2解凍】【3さしみ解凍】 
【スチームあたため】【スチーム解凍】 

【スチームさしみ解凍】 

•食品を入れ、ドアを閉めてから 

1 分以内にキーを押しましたか。 

再びドアを開閉して、 1 分以内にキー 
を押してください。 

※食品なしで加熱されるのを 
防ぐための機能です。 


(点滅） 



H IM 

U L 1 


【2解凍】【3さしみ解凍】【パンエ房12 〜 14】 
【20パスタ】【29茶わん蒸し】【34庫内】 
【スチームあたため】【スチーム解凍】 
【スチームさしみ解凍】【スチーム発酵】 
【お好み温度 20° C 以下】【温度調理 4 CTC 】 
【スチーム調理】 

【保温】【スチーム除園】 

•庫内が高温になっていませんか。 

【とりけし】 キーを押し、ドアを開け 
てしばらく庫内をさましてからやり直 
してください。 

(ブザーが5回鳴る） 


關 


調理中に「給水」が点滅し、一時停止する 
メニュー 

【19-2野菜メニュー（おこわ）】 

[29 茶わん蒸し】【34庫内】 

【レンジスチーム】【スチーム調理】 

•給水タンクに水が入っていますか。 

「給水」が点滅し一時停止したときは、 

5分以内にタンクに水を入れ、 【スタ 
一卜】 キーを押してください。 

(このとき「給水」サインは点滅状態か 
ら点灯に変わります） 

※調理終了後 【とりけし】 キーを押す 
までは「給水」表示は消えません。 
※調理終了後、加熱不足のときは、 
【延長】 で様子を見ながら追加加熱 
してください。 

(延長以外の操作はできません。） 

(点滅） 

(ブザーが5回鳴る） 


翻 


調理中に「給水」を点灯するが、調理を継 
続するメニュー 

【パンエ房10 〜 14】 

※10はスチームありの場合のみ 

【オートメニュー26 〜 28、30 〜 32】 

※26、27はヘルシー仕上げ選択時のみ 

【スチームあたため】【スチーム解凍】 
【スチームさしみ解凍】【スチーム発酵】 

•給水タンクに水が入っていますか。 

「給水」が点灯したときはタンクに水を 
入れセツトしてください。 

※調理終了後 【とりけし】 キーを押す 
までは「給水」表示は消えません。 
※調理終了後、加熱不足のときは、 
【延長】 で様子を見ながら追加加熱 
してください。 

(延長以外の操作はできません。） 

(点灯） 

(ブザーが5回鳴る） 


Li c ir i 


【パンエ房12 〜 14】 

【19-2野菜メニュー（おこわ）】 

[29 茶わん蒸し】【34庫内】 

【レンジスチーム】【スチーム調理】 

• 「給水」が点滅してから5分以内に 【スタ 
—卜】 キーを押しましたか。 

「給水」が点滅した場合は、5分以内に 
タンクに水を補給して 【スタート】 キ 
一を押してください。 

※5分以上放置されると仕上りが悪く 
なるためです。 

_ y 

(ブザーが5回鳴る） 

V 


故障かな？と思つたらこんなときは 
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表示部 


原因 

処置 




【35排水】 

•給水タンクをセットした状態になって 
いませんか。 

【とりけし】 キーを押し、給水タンク 
をはずしてからやり直してください。 

(ブザーが5 回 鳴る） 



㈣ 


【スチーム除菌】 

【とりけし】 キーを押し、初めからや 
り直してください。 




♦給水タンクに水が入っていますか。 

※給水タンクに水を入れセツトしてく 
ださい。 

(ブザーが5 回 鳴る） 



[/TO 


【スチーム除園】 

【とりけし】 キーを押し、初めからや 
り直してください。 




參運転中にドアを開けていませんか。 

※運転終了までドアを開けないでくだ 
さい。 

_ y 

(ブザーが5 回 鳴る） 

V 



ブザーが5回鳴り、表示部に次の表示が出たとき 

E 1/ E 2/ E 3/ E 5/ E 22/ E 30 

E 71/ E 72/ E 73/ E 75 

•表示内容を確認し、電源プラグをコンセントから抜いて、表示の記号を 
お買い上げの販売店にご連絡ください。 

E 06/ E 33 

V_ 

•電子レンジ加熱のとき、庫内が高温になっていませんか。 

—【とりけし】 キーを押し、ドアを開けてしばらく庫内をさましてから、 
やり直してください。それでも 「 E 06」「 E 33」 が表示されたときは、 

電源プラグをコンセントから抜いて、表示の記号をお買い上げの販売 
店にご連絡ください。 


表示部に 「 DJ が表示されているとき（デモ運転状態） 

V 

° [1 


•デモ運転状態のときは、加熱できません。 

<デモの解除のしかた> 

① 【とりけし】 キーを5回押す。 

(ピッピッとブザーが鳴り、表示部の「0」が点滅します。） 

② 【あたため • スター ト】 キーを 5回押す。 

f ピッピーとブザーが鳴り、表示部の「0」が点灯表示に変わり、、 

^「 D 」 が消えると、正常にご使用いただけます。 ノ 

※表示部が0以外の表示になっている場合は、 【とりけし】 キーを1回押し 
て、0表示に戻してから解除をしてください。 

ノ 



絶対にキヤビネツトをはすさない。分解•改造•修理をしない。 

\ 

/|\ 危険 

—火災•感電_けがの原因 


V 

分解禁止•修理はお買い上げ販売店にご相談ください。 
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フレンチ A 

若鶏もも肉のディアブル風 

(マスタードパン粉焼き） 

なすとトマトのテイアン 

(グリルパジル風味） 


r キ-/メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

セツトメニュー 
④フレンチ 

V 

m 

中段 

約20分 

_ y 


材料 (2 人分） 約 363kcal/l 人分 

若鶏もも肉のディアブル風 

• 若鶏もも肉 (4 等分にする） _• 1 60g 


• フレンチマスタード……小さじ4 

• パン粉 .20g 

• ウスターソース . 小さじ1 

• 白ワイン . 小さじ2 

•塩•こしよう . 少々 

なすとトマトのテイアン 

• なす . 1本 

• トマト(小） . 1個 

•バジル(乾燥） . 少々 

• オリーブオイル . 大さじ2 

•塩 . 適量 



手前 


作り方 

■若鶏もも肉のディアブル風の下ごしらえ 

〇ポールにウスターソースと白ワインを 
入れ、鶏肉を約10分間つけ、なじま 
せる。 

❷鶏肉に塩•こしようをし、アルミホイ 
ルを敷いた才ーブン皿に〇を図のよう 
に並べ、鶏肉1切れに対し、小さじ1 
のマスタードを塗る。 

❸マスタードの上に、パン粉をまんべん 
なくふりかける。 

■なすとトマトのテイアンの下ごし!5え 

❹なすは5〜 7mm の厚さで8枚に切り、 
トマトは5〜 7mm の厚さで6枚に切 
る 0 

❻オーブン皿になす4枚とトマト3枚を 
交互に図のように置き、2列に並べる。 

❻❺に塩を軽くふり、パジル、オリーブ 
オイルをかける。 

■加熱 

❼❻のオーブン皿を中段に入れ、【セツ 

トメニュー】を押して【4フレンチ】 
に合わせ【スタート】を押して加熱す 
る0 



r キ-/メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

セツトメニュー 
④フレンチ 

V 

m 

中段 

約17分 

J 


フレンチ B 

バゲットのカナッペ3種 

(オイルサーデインとカマンベールチーズ/ 
ピザ風/アスパラと生ハム） 

キヤ□ットラべ風 ソテー 


並べ方 


手前 



材料 (2 人分） 約 701kcal/l 人分 

バゲットのカナッペ3種 
•フランスパン(厚さ 2cm に切る）…6切れ 
〈オイルサーデインとカマンベールチーズ〉 

• カマンべールチーズ （2 等分する） ••25g 


• オイルサーディン . 2匹 

• プチトマト(半分に切る） . 1個 

• にんにく . ひとかけ 

• オリーブオイル . 少々 

• 粗びき黒こしょう . 少々 

〈ピザ風/アスパラと生ハム〉 

• 辛子バタ. . 適星 

玉ねぎ(みじん切り）…… 20g 
ツナの缶詰 .20g 


•® トマトケチャップ••••小さじ2 

マヨネーズ . 大さじ1 V2 

.塩.こしょう . 少々 

•ベーコン(短冊切り） ."4 枚 

•プチトマト(厚さ 5mm に切る）…1個 
• アスパラガス(長めの斜め切り） • • 1本 

• 生ハム . 2枚 

• ピザ用チーズ .40g 

キャ □ッ ト ラぺ風 ソテー 

• にんじん(せん切り） .80g 

• オリーブオイル . 小さじ2 

•塩.こしょう . 少々 

•アルミホイル (25x25cm) ••••"! 枚 
• お好みの柑橘フルーツ • ディル • 
フレンチドレッシング . 適量 


作り方 

■バゲットのカナッペ3種の下ごしらえ 

❶フランスパン2切れに、にんにくの切 
り口をこすりつけ、オリーブオイルを 
塗り、上にチーズ、オイルサーディン、 
プチトマトの順に1個ずつのせ、粗び 
き黒こしようをふる。 

❷残り4切れのフランスパンに辛子バタ 
一をぬり、その上に混ぜ合わせた®を 
広げてのせる。 


❺❷のパン2切れにベーコン、プチトマ 
卜をのせ、チーズを散らす。 

❹❷の残りの2切れのパンにアスパラを 
のせ、チーズを散らす。 

■キヤ□ットラべ風 ソテーの 下ごしらえ 

❺にんじんは、皮をむいてせん切りにし、 
アルミホイルで容器を作った中に入 
れ、塩•こしようし、オリーブオイル 
を回しかける。 

■加熱 


❻オーブン nn に、❶、❸、〇、❻を図の 
ようにのせる。 

❼❻のオーブン皿を中段に入れ、【セツ 

トメニュー】を押して【4フレンチ】 

に合わせ【仕上り調節】弱を押し、 

【スタート】を押して加熱する。 


■盛り付け 


〇焼き上がった〇の2切れに生八ムをの 
せる。お好みで、キヤ□ットラぺ風ソ 
テーにフレンチドレッシングをかけ、 
柏橘フルーツ • デイルを添える。 
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スパニッシュ A 

エビのアヒージョ 

(ェビのオイル煮） 

豚ロース肉とオレンジの 
八’レンシア風 


〔キ-/メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

セットメニュー 
⑤スパニッシュ 

V 

m 

中段 

約20分 

_/ 


材料 (2 人分） 約 557kcal/l 人分 

エビのアヒージョ 

(直径約1 Ocm のグラタン皿など） 

• むき小エビ . 12 0 g 

• オリーブオイル . 大さじ2 

• たかのつめ . 2本 

• にんにく . 2かけ 

•カツトレモン（ ] /4カツト）_ 切れ 
•塩 .2 g 

豚□ース肉とオレンジのバレンシア風 

•豚ロース肉（トンカツ用枚約 80g) …2枚 
• オレンジ(皮をむき6枚に切る） • • 1個 

• オリーブオイル . 大さじ2 

•塩.こしよう . 少々 

•玉ねぎ（くし切り） . V 4 個 

• パセリみじん切り . 少々 

•アルミホイル (25x25cm) • _ • • 1枚 


並べ方 



手前 


作り方 

■エビのアヒージョの下ごしらえ 

❶たかのつめは2つに折り、中の種を取 
り除いておく。にんにくは皮をむき、 
スライスする。 

❷指定の大きさのグラタン皿に❶とオリ 
ーブオイル、むき小エビを入れ、塩を 
各 lg ずつ入れて混ぜ、図のように才 
ーブン皿にのせる。 

■豚ロース肉とオレンジのバレンシア風 
の下ごしらえ 

❺豚□—ス肉は包丁で筋に切り込みを入 
れ、たたいてのばし、1枚を4つ切り 
にして、両面に塩•こしようをする。 

〇アルミホイルで容器を作り、❸を重な 
らないように並べる。その上にスライ 
スしたオレンジを置き、上からオリー 
ブオイルをかける。 

❺❷の手前に❹を置き、空いているとこ 
ろに玉ねぎを1枚ずつはがし並べて、 
塩を少々ふりかける。 

■加熱 

❻❺のオーブン皿を中段に入れ、【セット 
メニュー】を押し、操作ダイヤルを回し 

て【5スパニッシュ】に合わせ【スター 

卜】を押して加熱する。 

■盛り付け 

❼肉とオレンジを重ねて盛り、玉ねぎにパ 
セリをふる。❷にレモンをしぼりかける。 



スパニッシュ B 

スパニッシュオムレツ 
きのこのガーリックオイル炒め 
エビの香草焼き 

並べ方 



r キ-/メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

セットメニュー 
⑤スパニッシュ 

V 

m 

中段 

約20分 

_ y 


材料 (2 人分） 約 457 kcal / 1人分 
スパニッシュオムレツ 
(直径 15 cm のパイ • グラタン皿） 

• じゃがいも . 小 1 個（約 80g) 

玉ねぎ(薄切り）…"4個 (50g) 

ベーコン(短冊切り） . 1枚 

ピーマン（みじん切り）••• 1 /2個 

.バター . 10g 

ミニトマト(半分に切る）…… 3 個 

f 卵(溶きほぐす） . 2個 

牛乳 . 大さじ1 

ピザ用チーズ . 20g 

塩.こしよう . 少々 


•㊇ 




きのこのガーリックオイル炒め 

• きのこ . 12 0 g 

(マッシュルーム、しいたけなど合わせて） 

• にんにく（薄切り） . 1かけ 

• オリーブオイル . 大さじ1 

•塩.こしよう . 少々 

•アルミホイル (25 x 25 cm ) •…1枚 


エビの香草焼き 

• エビ . 4尾 

•塩.こしょう . 少々 

• ドライハーブ(パセリ、オレガノなど）■•少々 
• オリーブオイル . 適量 


作り方 

■スパニッシュ オムレツの下ごしらえ 

❶じゃがいもは皮をむいて薄めのいちよ 
う切りにし、水にさらす。 

❷バター（分量外）を薄く塗った耐熱容 
器に❶と®を入れてラップをし、【レ 

ンジ出力600 W 】 で約2分加熱する。 

❺❷によく混ぜ合わせた⑧を入れる。最 
後にミニトマトをのせ入れる。 

■きのこのガーリックオイル炒めの 
下ごしらえ 

〇きのこは石づきなどを落として、適当 
な大きさに切る。 

❺アルミホイルで容器を作り、❹とにん 
にくを入れ、オリーブオイルを回しか 
け、塩 • こしようする。 

■エビの香草焼きの下ごしらえ 

❻エビは洗って殻をむかずにキッチンペー 
パーで水気をとり、塩•こしようし、ド 
ライノ \ーブとオリーブオイルをまぶす。 

■加熱 

❼オーブン皿に❸と❺を図のように置 
き、空いているところに❻を置く。 

〇❼のオーブン皿を中段に入れ、【セッ 
トメニュー】を押し、操作ダイヤルを 
回して【5スパニッシュ】に合わせ【ス 
タート】を押して加熱する。 


カフ H メニュー ( フレンチ•スパニッシュ) 


手前 
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ベーグルセツト 

ベーグル 

チーズ オムレツ& ベーコン 


r キ-/メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

セツトメニュー 
® アメ u カン 

V 

m 

中段 

約15分 

_ y 


材料 (2 人分）約 369kcal/l 人分 

チーズオムレツ&ベーコン 


• アスパラガス . 1本 

ナチュラルチーズ .40g 

卵 . 1個 


•® 牛乳 . 小さじ2 


塩.こしよう . 少々 

ブラックペッパー . 少々 

•アルミカップ（目玉焼き用）……2枚 
•ベーコン(半分に切る） . 2枚 

ベーグル 

•ベーグル(市販品） . 2個 



ロコモコセツト 

八ン パー グ 
サニーサイドアップ 
パンプキン ソテー 


〔キ-/メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

セツトメニュー 
® アメ U カン 

V 

m 

中段 

約15分 

_ y 


材料 (2 人分）約 710 kcal/l 人分 

□コモコ 

•ハンノ (ーグ(冷 . 約1 OOg ) • • _ • 2個 


•卵 . 2個 

• キャベツ（せん切り） .20g 

•塩.こしょう . 少々 

• ごはん . 2杯分 

• お好みのソ _ ス . 適量 

•アルミカップ（目玉焼き用）……2枚 

パンプキンソテー 

• かぼちゃ（せん切り） .60g 

•塩.こしょう . 少々 

• オリーブオイル . 大さじ1 



フライドチキンセツト 


フライドチキン 
フライドボテト 

焼きブロッコリ ー〜 マヨ ネー ズがけ〜 
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r キ-/メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

セツトメニュー 
® アメ u カン 

V 

m 

中段 

約19分 

_ y 


材料 (2 人分）約 336 kcal / l 人分 


フライドチキン 

• 鶏手羽中 . 8本 

•唐揚げ粉(市販品） . 適量 


フライドボテト 

• 冷凍のフライドボテト(市販品） --80g 

焼きブロッコリ ー〜 マヨ ネー ズがけ〜 
•ブロッコリー(小 房に分ける） --70g 


• マ z] 不ース . 適重 

• パン粉 . 大さじ1 

•アルミホイル (25x25cm) ••••"! 枚 


作り方 

■ チーズオムレツの下ごしらえ 

❶アスパラガスは硬い部分を取り除き、 
5mm 幅で斜めに切る。 

❷オーブン皿にアルミカップを置き、混 
ぜ合わせた®を流し入れ、アスパラガ 
スを分け入れる。 

■加熱 

❺ベーグルと半分に切ったベーコンを才 
—ブン皿にのせる。 

❹❸のオーブン皿を中段に入れ、【セッ 
トメニュー】を押し、操作ダイヤルを 
回して 【6アメリカン】 に合わせ、 
【スタート】を押して加熱する。 


作り方 

■□コモコの下 ごしらえ 

❶アルミカップにキャベツを分け入れ、軽く 
塩 • こしようしてから卵を割り入れる。 

■パンプキン ソテーの下 ごしらえ 

❷かぼちゃはせん切りにし、ボールなど 
でオリーブオイルをまぶし、塩•こし 
よつする。 

■加熱 

❸オーブン皿に八ンバーグ、❶、❷をの 
せ、中段に入れる。 

❹【セットメニュー】を押し、操作ダイ 
ヤルを回して【6アメリカン】に合わ 
せ、【スタート】を押して加熱する。 

■盛り付け 

❻ごはんに八ンバーグと サニー サイドア 
ップをのせ、お好みのソースをかける。 


作り方 

■フライドチキンの下ごしらえ 

❶鶏手羽中に唐揚げ粉をまぶし、オーブ 
ン皿の奥に並べる。 

■ 焼きブロッコリー〜マヨ ネー ズ がけ〜 
の下ごしらえ 

❷アルミホイルで容器を作り、オーブン 
皿の手前にのせる。容器にブロッコリ 
一を入れ、マヨネーズを適量かけ、そ 
の上にノ くン粉をふりかける。 

■加熱 

❺オーブン皿の空いた場所に冷凍のフラ 
イドボテトを、重ならないように並べ 
る 0 

❹❸のオーブン皿を中段に入れ、【セッ 
トメニュー】を押し、操作ダイヤルを 

回して 【6アメリカン】 に合わせ、 
【仕上り調節】強を押し【スタート】を 

押して加熱する。 












































アップルジンジャ 

ケーキ 


r キ-/メニュ- 

付属品 

加熱時間1 

セツトメニュー 
⑦ -4 スイーツ 
(ホールケーキ） 

\ 

m 

下段 

焼き上げ 
約36分 

ソ 


材料 

(直径 21 cm のタルト型 1 台分） 

• ホットケーキミックス… • -200g 

• バター .100g 

•砂糖 . 50g 

•卵（溶きほぐす） . 2個 

• りんご . 正味 300g 

(厚さ 5mm のいちよう切り） 

• しようが(細切り） . 正味 12g 

作り方 

❶ タルト型の内側にサラダ油（分量外） 
を薄く塗り、硫酸紙を敷き込む。 

❺耐熱容器にしょうがと水1 50mL を入 
れ、【レンジ出力600 W 】 で約2分加 

熱する。加熱後、ざるにあけて、しよ 
うがの水気をよくきる。 


❺耐熱性のポールにバターを入れ、【レ 
ンジ出力200 W 】 で約30〜60秒に 
合わせ、【スタート】を押して加熱し、 
やわらかくする。加熱後、砂糖を加え 
て白っぽくなるまでよく混ぜる。 

〇オーブンの予熱をする。【セットメニ 
ユー】を押し、操作ダイヤルを回して 

【7-4スイーツ（ホールケーキ）】に 
合わせ、【スタート】を押して予熱す 
る0 

※予熱時間約10分 

❺❺に卵を少しずつ加えながらよく混 
せ、なめらかになったら、ホットケー 
キミックスを入れる。 

❻❺にりんごと❷を加え、よく混ぜる。 

❼❶の型に❻を流し込み、表面をならし 
て、型を台にトントンと軽く落として 
空気抜きをする。 

❽ブザーが鳴って予熱が終われば、オー 
ブン皿の中央に❼を置いて下段に入 
れ、【スタート】を押して焼く。 



オレンジチヨコチップケーキ 


材料 

(直径 21 cm のタルト型 1 台分） 

•ホットケーキミックス… • -200g 

• バター .100g 

•砂糖 .30g 

•卵(溶きほぐす） . 2個 

•オレンジ マーマレー ド .50g 

(コ アント □一 小さじ1でのばす（なければ 
キルシュまたはブランデーでも良い)） 

• チヨコチップ .50g 

• オレンジ . 1〜2個 

• 牛乳 . 小さじ2 

仕上げ用 

• オレンジマーマレード . 適量 

(お湯または洋酒少々でのばす） 


❶ タルト型の内側にサラダ油（分量外）を 
薄く塗り、硫酸紙を敷き込む。 

❷オレンジは4〜 5mm 位の少し厚めに輪切 
りにしておく。 

❺アップルジンジャーケーキの作り方❸〜 
❺を参照してケーキ生地を作り、卵を加 
えた後オレンジマーマレードを加え混 
せ、ホットケーキミックス、牛乳、チョ 
コチップの順に加えよく混ぜる。 

〇❶の型に❸を流し込み表面をならし、輪切 
りにした❷を端を少し重ねながら表面をお 
おうようにのせ、空気抜きをする。 

❺アップルジンジャーケーキの焼き方と同 
様に焼き、冷めてから仕上げ用のマーマ 
レードを塗る。 


:料理製作 


フレンチ A 



料理長青草英憲さん 

TOOTH TOOTH GARDEN RESTAURANT 

(トゥーストゥースガーデンレストラン） 

神戸市中央区御幸通 8-1-6 神戸国際会館11 F 
http://www.toothtooth.com/dining.html 

"シンプル-ナチュラル • アルチザン”がテーマ。 
ガーデンテラスからの太陽の光と芝生の緑、店内の手 
塗りの土壁に木のぬくもり感じる家具が、たまらない 
くつろぎと癒しに包まれる。そこで出されるのは、「太 
陽がいつぱいのガーデン料理」。季節の有機野菜をふん 
だんに使い、炭火で素材の持ち味を引き出すシンプル 
に素材を活かしたフレンチの店です。系列店として東 
京恵比寿に 「TOOTH TOOTH 」 を展開。 


スパニッシュ A 


料理長松井良輔さん 

BARBARA market place Grand Royal 

(パルパラ-マーケットプレイスグランドロイヤル） 

大阪市北区中崎西 2-4-29 
http://www.b-barbara.com/market/ 

ヨーロッパの市場の活気を表現。石畳の町並みの路地 
裏を思わせる店内。素材の良さを活かしてシンプルさ 
の中にオツなエッセンスを加えたタパスは100種以上、 
ドリンクも約200種あるワイワイ • ガヤガヤ大人が楽 
しめるレストランパー。現在、大阪（茶屋町•中崎 
町 • 阿倍野)、東京（丸の内 • 霞ヶ関）の5店舗展開し 
ている。 


アップルジンジャーケーキ ■ オレンジチヨコチップケーキ 

統括料理長細亜紀子さん 

Cafe Fish! 

(カフェフィッシュ） 

神戸市中央区波止場町 2-8 
http://www.cafe-fish.com/ 

神戸メリケンパークの玄関口に位置するカフェ。ガラ 
ス張りで心地よい太陽の光がゆったりした気分を満喫 
させてくれる店。海辺の近くで、有名ホテルも近いの 
で、ブライダル2次会やパーティーに大人気の大箱カフ 


カフェメニユー ( アメリカン•スイ—ツ) 
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栗とあすきの 
ケーキ 



材料 (20 x 20 cm の型 1 個分) 


• ホットケーキミックス .100 g 

• バター（室温にもどしておく）- -40 g 

•砂糖 .30 g 

•卵(溶きほぐす） . 2個 

• 栗の甘露煮（粗くきざむ） • --sog 
•ゆであずき(缶） . 10 Og 


〔キ-/メニュ- 

付属品 

加熱時間^ 

セットメニュー 
⑦ -1 スイーツ 
[ (パ-ヶーキ） 

m 

下段 

焼き上げ 
約19分 
(強は約20分 ) j 


作り方 

〇ボールにバターを入れ泡立て器でクリーム 
状に練り、5少糖を加えて白っぽくなるまで 
よくすり混ぜる。 

❷オーブンの予熱をする。【セット メニュー】 
を押し、操作ダイヤルを回して 【7-1スイ 

ーツ（バーケーキ）】に合わせ、【スタート】 
を押して予熱する。 

※予熱時間約10分 

❺❶に卵を少しずつ加え、よく混ぜる。 

❹ホットケーキミックスを加えよく混ぜ、栗 
を入れて軽く混ぜ合わせる。 

❺オーブン用シートを敷いた型に生地を流し 
入れ、ゆであずきを少しずつスプーン等で 
いれる。 

❻ブザーが鳴って予熱が終われば、オーブン 
皿の中央に❺をのせて、下段に入れ、【スタ 
一卜】を押して焼く。 


V ’ーケーキのパリエーシヨン’ 


焼き方は栗とあずきのケーキと同じです。 


ブルーベリーのケーキ 

材料 (2 〇 x 20 cm の型 1 個！分） 

•ホットケーキミックス • • • • 1 00 g 
• バター（室温にもどしておく） • -80 g 


•砂糖 .60 g 

•卵(溶きほぐす） . 2個 

• ブルーベリージャム……大さじ3 


チヨコパナナのケーキ 

材料 (20 x 20 cm の型 1 個分) 


• ホットケーキミックス .70 g 

•バター（室温にもどしておく ） --BOg 

•砂糖 .60 g 

•卵(溶きほぐす） . 2個 

•ナヨコレート .60 g 

• バナナ(厚さ 5mm の輪切り）••中 1 本 
• 牛乳 . 大さじ1 


* 【仕上り調節】強で焼きます。 

3—ズク"—キノ、— 


材料 (直径 1 8 cm の型 1 個分) 


•ホツトケーキミツクス .50 g 

• クリームチーズ . 12 Og 

• バター（約 lcm 角に切る）……1 Og 

• レモン汁 . 小さじ2 

•砂糖 .40 g 

•卵(溶きほぐす） . 1個 

• 生クリーム . 大さじ2 


❶ ボールにバターを入れ泡立て器でタリー 
ム状に練り、砂糖を加えて白っぽくなる 
までよくすり混ぜる。 

❷❶に卵を少しずつ加えよく混ぜ、さ 
らにホットケーキミックスを加えよ 
く混ぜる。 

❺オーブン用シートを敷いた型に生地を 
流し入れ、ブルーベリージャムをのせ 
て箸などでマーブル状にする。 


❶ 耐熱容器にチョコレート、牛乳を入れ 

【レンジ出力600 W 】 で約40秒加熱し、 
溶かし混ぜる。 

❷ボールにノ（ターを入れ泡立て器でクリ 
—ム状に練り、砂糖を加えて白っぽく 
なるまでよくすり混ぜる。 

❸❷に卵を少しずつ加えよく混ぜ、さら 
にホットケーキミックス、❶を順に加 
えよく混ぜる。 

❹オーブン用シートを敷いた型に❸を流 
し入れ、表面にバナナを並べのせる。 


❶ 耐熱性のボールにクリームチーズとバタ 

-を入れ、【レンジ出力200 W 】 で約1分 

カロ熱して柔らかくし、レモン汁を加えク 
リーム状に練る。 

❷❶に砂糖を加えてよくすり混ぜ、卵、 
生クリームを加え、さらによく混ぜる。 

❺❷にホットケーキミックスを加え、さ 
つくりと混ぜる。 

❹才ーブン用シートを敷いた型に❸を流し 
入れる。【7-1スイーツ（バーケーキ)】 
の【仕上り調節】強に合わせ、予熱後焼く。 


^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ 



クッキー 


プルーベリー 
シリアルクッキー 



材料 （約16枚分） 

• クッキー生地 

r ホットケーキミックス • • • 1 00 g 
j ノ（ター（室温にちどしておく） --50 g 


砂糖 .40 g 

t ■卵(溶きほぐす） . V 2 個 

• コーンフレーク .40 g 

• ブルーベリー .40 g 

• ラム酒 . 小さじ1 


r キ-/メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

セットメニュー 
⑦ -3 スイーツ 
(クッキー） 

m 

中段 

焼き上げ 

約15分 
_ J 
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作り方 

〇ブルーベリーにラム酒をふりかけ、混ぜる。 

❷ポールにバターを入れ泡立て器でクリーム 
状に練り、砂糖を加えて白っぽくなるまで 
よくすり混ぜる。 

❸❷に卵を少しずつ加え、よく混ぜる。 

❹❸にホットケーキミックスを加え、さつく 
りと混ぜる。 

❺〇にブルーベリーを入れコーンフレークを 
手で粗く砕いて加え、混ぜ合わせる。 

〇オーブンの予熱をする。【セットメニュー】 
を押し、操作ダイヤルを回して 【7-3スイ 
—ツ（クッキー)】に合わせ、【スタート】を 
押して予熱する。 


※予熱時間約10分 

❼ ©を約 1 / 1 B 量ずつスプーンですくい、オーブン 
用シートを敷いたオーブン皿に並べる。 

❾ブザーが鳴って予熱が終われば、❼のオー 
ブン皿を中段に入れ、【スタート】を押して 
焼く。 








































バナナマフイン 



材料 (直径 6.5 cm のマフィン型6個分） 
•ホットケーキミックス • • • • 1 OOg 
•バター（室温にもどしておく） ••40 g 

•砂糖 . 2〇 g 

•卵(溶きほぐす） . 1個 

• プレーンヨーグルト . 大さじ1 

•バナナ(皮をむく） . 1本 

• レモン汁 . 小さじ1 

• シナモン . 少々 


r キ-/メニュ- 

付属品 

加熱時間^ 

セツトメニュー 
⑦ -2 スイーツ 
(マフイン） 

m 

中段 

焼き上げ 
約20分 
_ y 


ップケーキのバリエーシ 


作り方 

❶バナナはフォーク等でつぶしてピューレ状に 
し、レモン汁をかける。 

❷ ボールにバターを入れ泡立て器でクリーム 
状に練り、砂糖を加えて白っぽくなるまで 
よくすり混ぜる。 

❸❷に卵を少しずつ加え、さらにヨーグルト 
を加え混ぜる。さらにホットケーキミック 
ス、シナモンを加えてさっくりと混ぜ、❶ 
を加え軽く混ぜる。 

〇 オーブンの予熱をする。【セットメニュー】 
を押し、操作ダイヤルを回して【7-2スイ 
ーツ（マフィン）】に合わせ、【スタート】を 
押して予熱する。 

※予熱時間約1〇分 

❻❺をカップ6個に分け入れ、才ーブン皿に 
のせる。 

❻ブザーが 鳴って 予熱が終われば、オーブン 
皿を中段に入れ、【スタート】を押して焼く。 



マフイン 


焼き方はノ（ナナマフィンと同じです。 

りんごのカップケーキ 

材料 (直径 6.5 cm のマフィン型6個分） 

• ホットケーキミックス . 1 OOg 

• バター .50 g 

•砂糖 .20 g 

•卵(溶きほぐす） . 1個 

• プレーンヨーグルト . 大さじ2 

•りんご(皮ごと 1 cm 角に切る）•• 1 / 2 個！ 


〇耐熱容器にノ('ターを入れ、【レンジ出力 
600 W 】 で約40秒加熱し、溶かす。 

❷ ボールに卵と砂糖を入れてよくすり混 
せ、❶とヨーグルトを加えよく混ぜる。 
❸❷ にホットケーキミックスを加えてさ 
つくりと混ぜ、りんごを加えて軽く混 
ぜる。 


ダブルチヨコマフイン 

材料 (直径 6.5 cm のマフイン型6個分） 
•ホットケーキミックス ■ • • • 1 OOg 
• ノ（夕一（室温にもどしておく）- -50 g 

•砂糖 .30 g 

•卵(溶きほぐす） . 1個 

• チョコレート .50 g 

•牛乳 . 大さじ2 

• ココア . 小さじ1 

• チョコチップ .50 g 

❶チョコレートは粗くきざんで、牛乳と 
一緒に耐熱容器に入れ、【レンジ出力 
600 W 】 で約40秒加熱し、溶かす。 

❷ ボールにバターを入れ泡立て器でクリ 
一厶状に練り、砂糖を入れてよくすり 
混ぜる。さらに卵を少しずつ加え、❶ 
を加えて、さらによく混ぜる。 

❺❷にホットケーキミックス、ココアを 
ふるいながら加えてさつくりと混ぜ、 
チョコチップを加えて、軽く混ぜる。 


ブルーベリーヨークルトのマフイン 

材料 値径 6.5 cm のマフィン型6個分） 
•ホットケーキミックス ■ • • • 1 OOg 
•バター（室温にもどしておく） --40 g 

•砂糖 .30 g 

•卵(溶きほぐす） . 1個 

• プレーンヨーグルト . 大さじ3 

• ブルーベリージャム .40 g 


〇ボールにバターを入れ泡立て器でクリー 
ム状に練り、砂糖を加えて白っぽくなる 
までよくすり混ぜる。 

❷❶に卵を少しずつ加え、さらにヨーグ 
ルトを加え混ぜる。 

❸❷ にホットケーキミックスを加えてさ 
っくりと混ぜ、ブルーベリージャムを 
加え、軽く混ぜる。 


^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ 


クッキーのパリエーシ 


焼き方はブルーベリ ー シリアルク ツキー と同じです。 


チヨコナッツクッキー 


ダブルチーズクツキー 


材料（約16枚分） 


材料（約16枚分） 


• クッキー生地1回分 


•ホットケキミックス- 

10 Og 

(ブルーベリーシリアルクッキ- 

-参照） 

• バター（室温にもどしておく） 

• -30 g 

• お好みのナッツ(粗く砕くか刻む） ■ 

• -40 g 

•卵(溶きほぐす） . 

…1個 

(カシューナッツ、アーモンドなど） 

•ふピザ用チーズ . 

$粉チーズ . 

••50 g 

• チヨコチップ . 

■•50 g 

••20 g 



•粉チーズ(仕上げ用）…… 

•••適量 


ごまごまクッキー 

材料 （約 24 本分） 

•ホットケーキミックス . 1 OOg 

• パ'夕_ (室温にもどしておく）- -30 g 

•卵(溶きほぐす） . V 2 個 

，ふすりごま . 大さじ1 

Y いりごま . 大さじ 2 


〇ブルーベリーシリアルクッキーの作 
り方©〜〇を参照して生地を作り、 
お好みのナッツとチヨコチップを加え 
軽く混ぜ合わせる。 


〇ポールにバターを入れ泡立て器でクリ_ 
ム状に練り、卵を少しずつ加え混ぜる。 

❷❶ にホットケーキミックスを加えてさ 
つくりと混ぜ、 ® を加え、手で混ぜ合 
わせる。 

〇オーブン用シートを敷いたオーブン皿に 
❷を約 1 ハ S 量ずつスプーンですくし'!のせ 
る。表面に水(分量外)を薄くぬり、それ 
それに粉チーズをふる。 


❶ポールにバターを入れゴムべラでよく 
練り、卵を加え混ぜる。 

❷❶にホットケーキミックス、すりごま、 
いりごまを順に加え、手でよく混ぜ合 
わせる。 

❸❷の生地をひとまとめにし、ラップ2 
枚にはさんで厚さ6〜 7 mm の長方形に 
のばし 1.5 cm 幅の棒状に切り、オーブ 
ン用シートを敷いたオーブン皿に並べ 
て焼く。 
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カフェメニユー(スイ—ツ) 














































シヨートケーキ 


[ キー/メニュー 

付属品 

加熱時間 ] 

〈下ごしらえ〉 
レンジ出力 

なし 

焼き上げ 
約43分 

_ y 

〈焼き上げ〉 
オートメニュー 
㉔ ケーキ 

m 

下段 


材料 

(直径21 cm の金属製ケーキ型1個分) 


スポンジケーキ 

•卵 . M 寸4個 

•砂糖 . 1 20 g 

• 薄力粉 . 1 20 g 

•况丨バタ—(小さくきざむ） "20 g 

U 1 牛乳 . 大さじ1 

• バニラエッセンス . 少々 

• 硫酸紙(型に敷く） 
ホイップクリーム 


• 生クリーム . 300 mL 

•面{粉砂糖 . 大さじ5 

j ブランデー . 少々 

シロップ 

砂糖 . 大さじ5 

水 . 大さじ5 


(合わせてレンジ出力600 W で約2分加熱) 
• リキュール . 大さじ1 


(©と合わせる） 
• いちご . 25〜30個 


作り方 

•スポンジケーキ 


❶ ケーキ型の内側にサラダ油を薄く 
ぬり、硫酸紙を敷く。 



❷ 耐熱容器に®を入れ、【レンジ出力 
600 W 】 で約30秒に合わせ、【スタ 
一卜】を押して加熱し、パターを溶 
かす。 

❸ 卵は卵白と卵黄に分け、別々のボー 
ルに入れる。卵白は泡立器でツノが 
立つまで泡立て、半量の砂糖を2〜 
3回に分けて入れ、つやが出るまで 
さらに泡立てる。 



❹ 卵黄に残りの砂糖を入れ、白く 
もったりするまで泡立てる。 

❺❸ に❹とバニラエッセンスを加えて 
混ぜ合わせる。 

❻❺に薄力粉をふるいながら加え、泡 
をこわさないように、さっくりと粉 
が消えるまで混ぜ合わせ、❷をふり 
まくように加えて混ぜる。 

※パターは底に沈みやすいので、底から 
すくいあげるよ5に手早く混ぜ込む。 


❼❶に〇 を流し入れ、トントンと軽く 
たたいて空気抜きをする。 



❻ オーブン皿の中央に ❼ をのせて下段 
に入れ、操作ダイヤルを回して 
【24 ケーキ】に合わせ、【スタート】 
を押して焼く。 

• 手動のとき 

【オーブン 1( 予熱なし）160 1 C 約38〜43分 

※竹串をさして、何もついてこなければ 
でき上がり。 

※加熱後、も5少し焼きたいときは、 

14ページ（延長機能の使いかた）を参 
照ください。 

❾ 焼き上がれば、すぐに型ごと 20 cm 
位の高さから1回落とし、焼き縮み 
を防ぐ。ケーキ型から出し、硫酸紙 
をはずしてネットの上でさます。 

•デコレーション 

❶ よく冷やした生クリームに®を加 
え、ツノが立つまで泡立てる。 

❷ スポンジケーキは横半分に切り、切 
り口と表面にシロップをぬる。 

❸ いちごは飾り用のものを残して薄切 
りにし、ホイップクリームと共に挟 
み込む。残りのクリームといちごで 
好みのデコレーシヨンに仕上げる。 



• 直径15〜 24 cm のサイズのケーキを焼くこ 
とができます。 

•作り方は21 cm の型と同じ要領です。 

•手動で焼くときは【オーブン】（予熱なし）16 0 °C で 
焼きます。（時間は右表参照） 

• 1 5 cm は手動で焼いてください。 

(自動ではできません。） 


直径 

材料 

1 5 cm 

1 8 cm 

21 cm 

24 cm 

卵 

M 寸2個 

M 寸3個 

M 寸4個 

M 寸5個 

砂糖 

50 g 

90 g 

12 0 g 

17 0 g 

薄力粉 

50 g 

90 g 

12 0 g 

1フ 0 g 

バター 

10 g 

20 g 

20 g 

25 g 

牛乳 

大さじ 1 /2 

小さじ2 

大さじ1 

大さじ r/2 

仕上り調節 


弱 

標準 

強 

加熱時間 
の目安 

自動 


約4◦分 

約43分 

約45分 

手動 

約35分 

約36〜40分 

約38〜43分 

約4◦〜45分 
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シフオンケーキ 


r キ-/メニュ- 

付属品 

加熱時間1 

オーブン 

なし 

約50分 

ノ 


作り方 

〇ボールに卵黄と砂糖の半量を入れ、 
泡立器で白っぽくなるまで泡立て、 
水、レモン汁、レモンの皮の順に 
加えて混ぜる。さらにサラダ油を 
少しずつ加えながら混ぜる。 

❷❶に®を加えて粉っぽさがなくなる 
まで混ぜ合わせる。 

❸別のポー〗レで卵白をツノが立つまで 
泡立て、残りの砂糖を少しずつ加 
えてさらに泡立てる。 


❹❷に❸の 1 / 3 量を加えてよく混ぜ、 
残りの❸を加え、ゴムベらでさつく 
りと泡をつぶさないように混ぜる。 

❺型に❹を流し入れ、側面をトントン 
とたたいて空気抜きをする。 

〇庫内中央に❻を直接置いて、【オーブ 
ン】を1度押し(予熱なし）1 60 °C で約 
50〜55分に合わせ、【スタート】を 
押して焼く。 



材料 

(直径 20 cm のシフォンケーキ型1個分） 

• 卵黄 . 5個分 

•卵白 . 6個分 

• 石少糖 .] PQcy 

•水 .80 mL 

• レモン汁 . 大さじ1 

•レモンの皮(すりおろす）……1個分 

• サラダ油 .60 mL 

薄力粉 .120 g 

ベーキングパウダー 

. 小さじ 1 /2 

(合わせてふるう） 




❼加熱後、すぐ逆さまにしてさます。 
完全にさめたら、型とケーキの間に 
ナイフを入れてケーキをはずす。 


作り方❻で空気抜きをすると 
きは、軽くたたいてください。 
強くたたくと逆に空気が入り、 
大きな穴ができることがあり 
ます0 

ケーキをさますときは、逆さ 
まにしないと生地の重みで縮 
んでしまいます。 

お好みでホイツプクリ_ムを 
添えてもよいでしよう。 



m 

バウンドケーキ 


r キ-/メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

ぐ F ごしらえ〉 
レンジ出力 

なし 

焼き上げ 

約55分 

ノ 

〈焼き上げ〉 

オーブン 

V 

m 

下段 




材料 

(9 x 18 x 6 cm の金属製;（ウンド型1個分） 
•バター(小さくきざむ） •••■lOOg 

•砂糖 . 80g 

•卵(溶きほぐす） . 2個 

薄力粉 . 120g 

ベーキングパウダー 

. 小さじ 1 /2 

(合わせてふるう） 

ドライフルーツ 

レー ズン . 50g 

ドレンチェリー . 30g 

(みじん切りにし、ブランデー 
大さじ1につけておく） 

• バニラエッセンス . 少々 

• 硫酸紙（型に敷く） 

作り方 

❶ケーキ型の内側にサラダ油を薄く 
ぬり、硫酸紙を敷く。 


❷耐熱性のボールにバターを入れ、 
【レンジ出力200 W 】 で約30秒〜1 

分に合わせ、【スタート】を押して加 
熱し、やわらかくする。泡立器でク 
リーム状になるまで混ぜ、砂糖を3 
回に分けて混ぜ込む。 

❺❷に卵を少しずつ加えながら混ぜ、 
ドライフルーツとバニラエッセンス 
を加える。 

❹❸に®を加え、ゴムベらでさつくり 
と混ぜ合わせる。 

❻❶に❹を流し入れ、表面を平らにし 
て中央を少しくぼませる。 

❻オーブン皿の中央に〇をのせて下段 
に入れ、【オーブン】を1度押し（予熱 
なし）1 60 °C で約55〜60分に合わ 

せ、【スタート】を押して焼く。 
※竹串をさして何ちついてこなければで 
き上がり。 

❼型から出し、硫酸紙をはずしてネッ 
卜にのせてさます。 


お菓子•パン 
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ロールケーキ 


r キ-/メニュ- 

付属品 

加熱時間^ 

〈下ごしらえ〉 
レンジ出力 

なし 

焼き上げ 
約23分 

_ ノ 

〈焼き上げ〉 

オーブン 
\_ 

m 

下段 


パリエーシヨン . 

ココアロール （1 枚分） 

薄力粉1 OOg を 80 g に減らし、 
ココアを 20 g 加え、合わせて 
ふるう。 

抹茶 ロール (1 枚分） 

薄力粉に抹茶大さじ1を加え、 
合わせてふるう。 

^ _ * 


材料 (オーブン皿1枚分) 


•卵 . M 寸4個 

•砂糖 . 1 OOg 

• 薄力粉 . 1 OOg 

• バター(小さくきざむ） .20 g 

• バニラエッセンス . 少々 

• 硫酸紙 (37 x 37 cm ) 

• ホイップクリーム 

生クリーム . 200 mL 

. 砂糖 . 大さじ2 

バニラエッセンス . 少々 

• お好みのフル_ツ . 適量 


作り方 

❶ オーブン皿の内側にサラダ油を薄く 
ぬり、四隅に切り込みを入れた硫酸 
紙を敷く。 

❷耐熱容器にバターを入れ、【レンジ出 
力600 W 】 で約30秒に合わせ、【ス 
タート】を押して加熱し、溶かす。 

❸ボールに卵を割りほぐして砂糖を加 
え、湯せんにかけて泡立てる。人肌 
程度にあたたまったら湯せんからは 
ずし、白っぽくなるまで泡立ててパ 
ニラエッセンスを加える。 


※泡立器で生地をすくい上げて、もった 
りと字が書けるくらいが目安。 




マドレーヌ 


材料 

(直径 6 cm のマドレーヌ型12個分) 


• バター (小さくきざむ） . 12 Og 

•砂糖 . 1 20 g 

• 卵(溶きほぐす） . 3個 

• レモンの皮(すりおろす）…％個分 
薄力粉 . 1 20 g 


•® ベ-キング パ ウダ - 

. 小さじ％ 

(合わせてふるう) 

•マドレーヌ型硫酸紙(型に敷く） 


( キ-/メニュ- 

付属品 

加熱時間1 

〈下ごしらえ〉 
レンジ出力 

なし 

焼き上げ 
約24分 

_ J 

〈焼き上げ〉 

オーブン 

V 

m 

下段 


❹❸に薄力粉をふるいながら加えてさ 
っくりと混ぜ合わせ、❷を加えて手 
早く混ぜる。 

※パターは底に沈みやすいので、底から 
すくいあげるように手早く混ぜ込む。 

❺❶ に❹を流し入れて表面を平らに 
し、オーブン皿の底を軽くたたいて 
空気抜きをする。 

❻❺を下段に入れ、【オーブン】を1度 
押し（予熱なし）1 70 °C で約23〜26 
分に合わせ、【スタート】を押して焼 
く。 

❼ 固くしぼったぬれぶきんを広げ、ケ 
—キを裏返してのせて熱いうちに硫 
酸紙をはがす。さめれば、手前に横 
平行に3本浅く切り込みを入れ、ホ 
イッブクリームを全面にぬり、フル 
_ッをのせて巻く。巻き終わりを下 
にしてしばらくなじませる。 



作り方 

❶ 耐熱性の ボールにバターを入れ、 
【レンジ出力200 W 】 で約30秒〜1 
分に合わせ、【スタート】を押して加 
熱し、やわらかくする。泡立器でよ 
く混ぜ、砂糖を加えて白っぽくなる 
まで混ぜる。 

❷❶に卵を少しずつ加えて混ぜ、レモ 
ンの皮を入れる。 ® を加えてさらに 
混ぜ合わせる。 

❸マドレーヌ型に硫酸紙を敷き、❷を 
分け入れる。 

❹オーブン皿に❸をのせて下段に入 
れ、【オーブン】を1度押し（予熱なし） 

1 80 °C で約24〜28分に合わせ、 
【スタート】を押して焼く。 
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クッキー 


■型抜きクッキー 
作り方 

❶耐熱性のポールにパターを入れ、 

【レンジ出力200 W】 で約30秒〜1 
分に合わせ、【スタート】を押して加 
熱し、やわらかくする。白っぽくな 
るまで練り混ぜ、砂糖を加えてさら 
によく混ぜる。 

❷❶に卵とバニラエッセンスを加えて 
混ぜ、薄力粉を加えてさっくりと混 
せる。 

❸ 生地をまとめてラップに包み、冷蔵 
庫で約30分休ませる。 


■型抜きクッキー 

材料 （約 49 個分） 

•バター(小さくきざむ ） •••■lOOg 

•砂糖 .70 g 

•卵（溶きほぐす）.…_ 2 た個 （30 g ) 

• バニラエッセンス . 少々 

• 薄力粉（ふるう） . 20 Og 


❹❸をラップとラップの間にはさみ、 
めん棒で約 5 mm の厚さにのばす。 

❺オーブン皿にサラダ油を薄くぬり、 
❹を好みの型で抜き、間隔を開け 
て並べる。 




❻❺を中段に入れ、操作ダイヤルを回 
して【25クツキー】に合わせ、 
【スタート】を押して焼く。 

• 手動のとき 

【オーブン】 1 80° C 約23〜26分 

※加熱後、もう少し焼きたいときは、 

14ページ（延長機能の使いかた）を 
参照ください。 


■しぼりだしクッキー 

材料 （約36個分） 

•バター(小さくきざむ） ■■•120 g 

•砂糖 .80 g 

•卵（溶きほぐす） . 1個 

• バニラエッセンス . 少々 

•薄力粉（ふるう） .180 g 

ドレンチエリー（みじん切り） 

• (A). 

.レーズン(みじん切り）••適量 

※ココア生地を作るときは、薄力粉を 
160g にし、ココア 20g を加えてふるう。 

■しぼりだしクッキー 
作り方 

❶生地は型抜きクッキーの作り方❶、 
❷と同じ要領で作り、絞り出し袋に 
入れる。 

❷オーブン皿にサラダ油を薄くぬり、 
❶を間隔を開けて絞り出し、 ® を飾 
る 0 

❸❷を中段に入れ、型抜きクッキーと 
同じ要領で焼く。 

• 手動のとき 

【オーブン】 18 0 °C 約23〜26分 

※加熱後、もう少し焼きたいときは、 

14ページ（延長機能の使いかた）を 
参照ください。 


( キ-/メニュ- 

付属品 

加熱時間1 

〈下ごしらえ〉 
レンジ出力 

なし 

焼き上げ 
約23分 

J 

〈焼き上げ〉 
オー ト メニュー 
㉖ クッキー 

m 

中段 





チヨコチップクッキ ■ 


{ キ-/メニュ- 

付属品 

加熱時間1 

〈下ごしらえ〉 
レンジ出力 

なし 

焼き上げ 
約23分 

_ y 

〈焼き上げ〉 
オー ト メニュー 
㉖ クッキー 

m 

中段 


材料 (約25個分） 

•バター（室温に戻しておく） .''60 g 


•砂糖 . 60g 

•卵(溶きほぐす） . 1個 

• バニラエッセンス . 少々 

• チョコチップ . 80g 

• くるみ(粗くきざむ） . 30g 

薄力粉 . 11 Og 


ベーキングパウダー 

. 小さじ 2 /3 

(合わせてふるう） 


作り方 

❶ボールにバターを入れ、白っぽくな 
るまで練り混ぜ、砂糖を加えてさら 
によく混ぜる。 

❷❶に卵とバニラエッセンスを加えて 
混ぜ、チヨコチップとくるみを加え 
て混ぜる。 

❸❷ に®を加えてさっくりと混ぜる。 

❹ オーブン皿にクッキングシートを敷 
き、❸を大さじ1ずつ並べる。 

❻❹を中段に入れ、操作ダイヤルを回 
して【25クッキー】に合わせ、 
【スタート】を押して焼く。 

• 手動のとき 

【オーブン】 18 CTC 約23〜26分 

※加熱後、もう少し焼きたいときは、 

14ページ（延長機能の使いかた）を 
参照ください。 


お菓子•パン 


會會會 S 會會 
••••••• 

會會會會會會會 
會會會會會會會 
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スフレ チーズケーキ 


作り方 


❶給水タンクに満水ラインまで水を 
入れて、セツトする。 

❷ ケーキ型の内側にパター（分量外) 
をふちまでたっぶりとぬり、底に 
硫酸紙を敷く。 

❸ 耐熱性のポールにクリームチーズ 
とノ（夕一を入れ、【レンジ出力 2CXDW] 
で約1分30秒〜2分に合わせ、【ス 
タート】を押して加熱し、やわらか 
くする。なめらかになるまで泡立 
器でよく混ぜる。 

❹ ❺に砂糖の半量を加え、しっかり 
混ぜ、卵黄を加えてなめらかにな 
るまで混ぜる。 


❺❹に生クリーム、牛乳、レモン汁、 
ブランデー、薄力粉の順に加え、 
そのつど泡立器でしっかり混ぜる。 

❻オーブンの予熱をする。操作ダイ 
ヤルを回して【32スフレチーズケ 
ーキ】に合わせ、【スタート】を押し 
て予熱する。※予熱時間約11分 

❼ 別のボールで卵白をツノが立つま 
で泡立て、残りの砂糖を少しずつ 
加えてさらに泡立てる。 

❻❺に❼の 1 / 3 量を加えて卵白のダ 
マがなくなるまで混ぜ合わせる。 
残りの❼を2回に分けて加え、さ 
っくりと泡をこわさないように、 
生地となじむまで混ぜる。 

❾❷に〇を流し入れ、型を軽くたた 
いて空気抜きをする。 


材料 

値径1 8cm の底の抜けない金属製ヶ-キ型1個分) 
• ク U— ムチーズ(小さくきざむ） ••.150g 


•パ'夕一(小さくきざむ） .30g 

•砂糖 .90g 

• 卵黄 . 3個分 

•生クリーム . 100 mL 

•牛乳 .50mL 

• レモン汁 . 大さじ1 

•ブランデー . 大さじ1 

•薄力粉(ふるう） .40g 

• 卵白 . 5個分 

•あんずジャム . 大さじ1 


(裏ごしして、ブランデー小さじ1で溶く） 
•硫酸紙(型に敷く） 


r キー/メニュー 

付属品 

加熱時間 ] 

〈下ごしらえ〉 
レンジ出力 

なし 

焼き上げ 
約58分 

_ y 

〈焼き上げ〉 

オートメニュー 

㉜スフレ チーズ 

1ゲーキ 

Mm 

下段 


❿ブザーが鳴って予熱が終われば、 
オーブン皿の中央にぬらしたぺ_ 
パータオル2枚を敷き、 ❾ をのせ 
て熱湯 (80°C 以上)を 400mL 注ぐ。 
下段に入れ、【スタート】を押して 
焼く。 

※加熱途中に表面のこげが気になると 
きは、アル 5 ホイルをかぶせてくだ 
さい。 

※加熱後、もう少し焼きたいときは、 
14ページ（延長機能の使いかた）を 
参照ください。 

❿加熱後、型とケーキの間にナイフを 
入れ、すき間を作る。室温でさまし、 
ケーキが型の高さまで沈んだら、 
型から出してあんずジャムをぬる。 


パリヱ- 

シ ヨン ※材料 • 生地の作り方、焼き方はスフレチーズケーキと同じです。 

コーヒーマーブルチーズケーキ かぼちゃスフレケーキ 


作り方 


作り方 



インスタントコーヒー大さじ 1 ん 
と砂糖小さじ1を湯大さじ 1 / 2 で溶 
き、作り方❽の最後で加えて軽 
くひと混ぜする。 



クリームチーズとバターの代わ 
りに裏ごししたかぼちゃ 180g 
を使う。 

※レモン汁は加えません。 
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シューク 1 J _ ム 


r キー/メニュー 

付属品 

加熱時間 ] 

ぐ F ごしらえ〉 
レンジ出力 

なし 

焼き上げ 
約34分 

J 

〈焼き上げ〉 

オートメニュー 
©シュークリーム 

Mm 

下段 


作り方 

❶ 給水タンクに満水ラインまで水を 
入れて、セツトする。 

❷深めの耐熱性のボールにパターと 
水を入れ、【レンジ出力600 W】 で 
約3分30秒に合わせ、【スタート】 
を押して、沸とうするまで加熱す 
る0 

※十分に沸とうしないと生地がうまく 
ふくらみません。 

❸❷に薄力粉を1度に入れて手早く 
混ぜる。さらに【レンジ出力 600W] 

で約1分加熱する。 

❹❸に卵を少しずつ加えながらよく 
混ぜ合わせる。木ベらですくって 
ゆっくり落ちるくらし'> の固さにする。 
❺オーブンの予熱をする。操作ダイ 

ヤルを回して【31シュークリーム】 
に合わせ、【スタート】を押して予 
熱する。 

※予熱時間約12分 


アルミホイルを敷き、 
を入れて直径約 4cm 


〇オーブン皿にアルミホイルを敷き、 
絞り出し袋に❹を入れて直径約/ 

に絞り出す。 

❼ ブザーが鳴って予熱が終われば、 
〇を下段に入れ、【スタート】を押 

して焼く。加熱が終われば、その 
まま庫内に5分ほどおく。 

※生地を庫内に入れたら、焼き上がる 
まで絶対にドアを開けないでください。 
❻熱いうちにシューをアルミホイル 
からはずしてネットの上でよくさ 
まし、切り込みを入れてカスター 
ドクリームをつめる。 

※加熱後、もう少し焼きたいときは、 
14ページ(延長機能の使いかた）を 
参照ください。 


材料 （12 個分） 

•バター(小さくきざむ） .60g 

•水 . 100 mL 

•薄力粉(ふるう） .70g 

•卵(溶きほぐす） . 約4個 

• カスタードクリーム…下記参照 



水注意 

バターと水を加熱するとき、バタ 
一を大きなかたまりのまま加熱す 
ると飛び散ることがあります。 
深めの耐熱容器を使い、バターは 
小さくきざんで水と一緒に入れて 
加熱してください。 


•カスタードクリーム 


r キー/メニュー 

付属品 

加熱時間 ] 

レンジ出力 

V 

なし 

約8分 


材料(シュークリ_ム約12個分） 

•牛乳 . 2カップ （400mL) 

薄力粉 . 大さじ 1V 2 

コーンスターチ……大さじ 1V2 

砂糖 .60g 

(合わせてふるう） 

■ 卵黄 . 3個分 

バター . 大さじ1 

バニラエッセンス . 少々 




•⑧ 


作り方 

❶耐熱容器に牛乳を入れ、【レンジ出 
力600 W】 で約3分に合わせ、【ス 
タート】を押して加熱する。 

❷別の耐熱容器に®を入れ、〇を少 
しずつ加えながら泡立器でよく混 
ぜる。 

❸❷に卵黄を少しずつ加えて混ぜ、 
【レンジ出力600 W】 で約5〜6分 

に合わせ、【スタート】を押して、 
途中3〜4回混ぜながら加熱する。 
❹❺に®を加え、手早く混ぜてさます。 


パリェ_ 


エクレア 


^^0 


作り方 

シュー生地を棒状に9本絞り出し、シュークリームと同じ 
巧領で焼〆 

焼き上がったらよくさまし、横から切り込みを入れてカス 
夕ードクリームをつめる。上に溶かしたチヨコレートをぬる。 


八°リブレスト 



作り方 

シュー生地をリング状に絞り出し、表面にスライスアーモ 
ンド(適量)をはりつけてシュークリームと同じ要領で焼く。 
焼き上がったらよくさまし、横半分に切って下の部分に力 
スタードクリームをつめ、さらに泡立てたホイップクリー 
ムやフルーツなどをつめる。 


お菓子•パン 
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材料 

(直径21 cm の金属製 ) くイ皿1枚分） 

j 強力粉 .80 g 

薄力粉 .120 g 

• バター . 16 Og 

(冷やしたノ I'夕一を 7mm 角に切る） 

• 冷水 

. 」/4〜 Vs カップ (50 〜1 OOmL) 
• りんごの甘煮 . 下記参照 


• 溶き卵 


卵黄 . 1個分 

水 . 小さじ1 


アップルバイ 


卜/メニュー 

付属品 

加熱時間 ] 

オーブン 

m 

約40分 


下段 



作り方 

❶® を合わせてふるい、パターを加え 
て指先で混ぜ込み、分量の冷水をひ 
とまとまりになるまで少しずつ加え 
ながら混ぜる。 

❷ノ （ターの形がまだ残っている状態で 
ひとまとめにしてラップに包み、冷 
蔵庫で約1時間ねかせる。 

❸ 台に薄く打ち粉をし、❷をめん棒で 
厚さ約1 cm の長方形にのばす。 


❹❸の 生地を三つ折りにし、再び長方 
形にする。作り方 ❸、 ❹を4〜5回 
繰り返し、半分に分ける。 



❺❹の半量を約25 x 25 cm にのば 
し、この上にパイ皿をふせて型よ 
りひとまわり大きく切る。 

❻ パイ皿にサラダ油を薄くぬり、生 
地をのせてピッタリと敷き、まわ 
りの生地を切り落とす。 

❼❻の底全体にフォークで穴をあけ、 
りんごの甘煮をつめる。 

❻ ❹の残りの生地を約25 x 31 cm の 
長方形にのばし、 25 cm 角の正方 
形を1枚と幅 2 cm のリボンを3本 
取る。 

❾❼のふちに溶き卵を塗り、 〇 の生 
地をかぶせて余分な生地を切り落 
とす。 


❿ ふちに溶き卵をぬり、❽で取った 
リボンを押さえながら重ねる。表 
面に包丁で切り込みを入れ、あま 
った生地を飾りつけて表面全体に 
溶き卵をぬる。 

❿オーブン皿の中央に ❿ をのせて 下段 
に入れ、 【オーブン】 を1度押し（予 
熱なし） 21 0°C で 約40 〜 50 分に合 
わせ、 【スタート】 を押して焼く。 

※加熱途中に表面のこげが気になるとき 
は、アルミホイルをかぶせてください。 



•りんごの甘煮 


f キー/メニュー 

付属品 

加熱時間 ] 

レンジ出力 

V. 

なし 

約15分 

_ y 


材料 (アップルパイ1個分） 

• りんご . 3個（正味600 g ) 

•砂糖 . 50〜10 Og 

• レモン汁 . 大さじ1 

• シナモン . 少々 

• コーンスターチ……大さじ 1 /2 
(同量の水で溶く） 


作り方 

❶ りんごは8等分し、皮と芯を取って 
厚めのいちよう切りにする。 

❷耐熱容器に❶とレモン汁、砂糖を入 
れてラップをし、 【レンジ出力 
500 W】 で 約13 〜 16 分に合わせ、 
【スタート】 を押して加熱する。 

❸❷の 汁気を切り、シナモンとコーン 
スタ— チを加えて混ぜ、 【レンジ出 
力600 W】 で 約2分に 合わせ、 【スタ 
一卜】 を押して加熱する。 
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蒸しプ I ! ン 


r キ-/メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

〈下ごしらえ〉 
レンジ出力 

なし 

蒸し上げ 
約17分 

_ J 

〈蒸し上げ〉 
スチーム 調理 

V 

m 

中段 


材料（直径 6 cm のプリン型 8 個分） 

• カラメルソース . 下記参照 

• 牛乳 . 1 3 /4カップ （350 mL ) 

•砂糖 .90 g 

•卵(溶きほぐす） . 3個 

• バニラエッセンス . 少々 


作り方 

❶給水タンクに満水ラインまで水を入 
れて、セットする。 

❷プリン型に薄くバター（分量外）をぬ 
り、カラメルソースを分け入れる。 

❸耐熱容器に牛乳と砂糖を入れ、【レ 

ンジ出力600 W】 で約3分に合わせ、 
【スタート】を押して加熱し、砂糖を 
溶かして人肌位にさます。 

❹❸に卵とバニラエッセンスを加えて 
混ぜ、こして❷に分け入れる。 

❻オーブン皿の中央にぬらしたペーパ 
ータオル2枚を敷き、〇を並べて中 

段に入れ、 【W ジエットスチーム】を 
押して【仕上り調節】弱で約17〜20 
分に合わせ、【スタート】を押して加 
熱する。 


•カラメル ソース 


f キ-/メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

レンジ出力 

なし 

約4分/ 


材料 

• ® 
•水 


砂糖 

水.. 


.45 g 

••••大さじ2 
•大さじ1〜2 


作り方 

❶耐熱容器に®を入れ、【レンジ出力 
600 W】 で約4分〜4分30秒に合わ 

せて【スタート】を押し、褐色に色づ 
くまで様子をみながら加熱する。 

❷水を加えて手早く混ぜる。 

※水を加えたときにはじくので、 

やけどに注意してください。 


/ K 注意 

カラメルソースを作るとき、時間 
をかけすぎないでください。焦げ 
たり発火することがあります。また、 
加熱後は熱くなっていますので、 
やけどにご注意ください。 



ふかしいち 


〔キ-/メニュー 

付属品 

加熱時間1 

スチーム 調理 

V 

中段 

約40分 

ノ 


材料 ( 4 本分） 

•さつまいも..4本（1本約200吕） 


作り方 

❶給水タンクに満水ラインまで水を入れ 
て、セットする。 

❷さつまいもは、きれいに洗い、水気を 
ふき取る。 

❸才ーブン皿にネットをのせ、❷を並べて 
中段に入れる。 【W ジェットスチーム】 
を押して【仕上り調節】強で約40〜 
45分に合わせ、【スタート】を押して 
加熱する。 



芋栗きんとん 


〔キ-/メニュー 

付属品 

加熱時間1 

レンジ出力 

\_ 

なし 

約4分 


材料 (20 個分） 

• ふかしいも . 2本 

• 栗の甘露煮(小さくきざむ） • 適量 

砂糖 .50 g 

® j 牛乳カップ （50 mL ) 
甘露煮のシロップ.大さじ2 


作り方 

❶ふかしいもは熱いうちに皮をむき、裏 
ごしをする。 

❷耐熱容器に❶と®を入れ、よく混ぜ合 
わせる。【レンジ出力600 W】 で約4 

〜6分、途中2〜3回混ぜながら加熱 
する。 

❸❷に栗を加えて混ぜ、さましてからラ 
ップで茶巾に絞る。 
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口ールバン 


f キー/メニュー 

付属品 

加熱時間1 

オーブン 

V 

m 

下段 

焼き上げ 
約22分 


材料 （12 個分） 

• 強力粉 .200 g 

• ドライイースト . 小さじ1弱 

(予備発酵のいらないちの） 

砂糖 . 大さじ4 

a j 卵 . M 寸 2 /3 個 

•吵塩 . 小さじ 1 /2 

牛乳(室温のもの） . 1 20 mL 

•ノ（夕_(室温にもどしておく） •••35 g 
• 溶き卵 . 1個分 

作り方 

❶材料の混合 

ボールに強力粉を入れ、中心をくぼ 
ませてドライイーストと®を入れ、 
木じゃくしでまわりの粉を少しずつ 
取りこみながら混ぜ合わせ、ひとま 
とめにする。 

❷材料をこねる 

❶にバターを少しずつ加え、手にベ 
とつかなくなるまでよくこねる。 

❺生地のたたきつけ 

薄く打ち粉をした台に❷を取り出 
し、たたきつける生地の面をそのつ 
ど変えながら、平均して約100〜 
150回たたいてなめらかで弾力のあ 
る生地を作る。 





❹生地を丸める 

生地のなめらかな面を出すようにし 
て丸くまとめ、薄く粉をふった耐熱 
性のボールに入れる。 

❺1次発酵 

給水タンクに満水ラインまで水を入 
れて、セツトする。 

オーブン皿に ❹ をのせ、下段に入れ 
る。 【オーブン】 を1度押し（予熱なし） 
40°C で約 40 〜 60 分に合わせ、 【スタ 
一卜】 を押して発酵させる。 

〇フィンガーテスト 
生地が2〜 2. 5倍の大きさに発酵し 
たら指に粉をつけ中央を押してみ 
る。指穴がそのまま残っているよう 
なら十分発酵している。すぐに戻る 
ようなら発酵不足なので、時間を追 
加する。 

※穴の周囲にしわができて生地がへこむ 
のは発酵のしすぎです。 



❼ガス抜き 

発酵が十分であれば、生地を手で軽 
くおさえ、ガス抜きをする。 





〇分割 

生地を包丁かスケッパーで12等分 
にする。 



❾ベンチタイム 

❽の生地を丸くまとめ、表面が乾燥し 
ないようにぬれぶきん、またはラップ 
をかぶせて約20分休ませる。 

❿成形 

生地をにんじん形にし、めん棒で細 
長い三角形にのばして幅の広い方か 
らくるくる巻く。 




※生地を傷めないように、やさしく扱つ 
てください。 


❿成形発酵 (2 次発酵） 

給水タンクに満水ラインまで水を入 
れて、セツトする。 

オーブン皿にサラダ油を薄くぬり、 
成形した生地を巻き終わりを下にし 
て並べ、下段に入れる。 【オーブン】 
を1度押し（予熱なし） 40°C で約 20 
~40 分に合わせ、 【スタート】 を押 
して、2〜 2. 5倍の大きさになるま 
で発酵させる。 

※発酵不足の場合は、様子を見ながら時 
間を追加してください。 

❿焼き上げ 

成形発酵が終われば、生地の表面に 
溶き卵を薄くぬり、下段に入れる。 
【オーブン】 を1度押し（予熱なし） 

1 80°C で約 22 〜 26 分に合わせ、 
【スタート】 を押して焼く。 




• 作り方❸で生地をたたいている間、手は生地からはなさないようにします。必ずたたきつけられた面で他の面を包み 
こむようにして、毎回違った面がたたけるようにします。 

• 生地のこね方が足りないと小さめのかたいパンになってしまいます。 

•季節や環境により、発酵時間が異なります。様子を見ながら調整してください。 

• スチームを使った発酵なので、ラップや霧吹きは必要ありませんが、条件によってはスチームの発生が悪くなること 
があります。表面が乾燥しているようなら霧吹きをしてください。 
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材料 (2 枚分） 

• 食パン (8 枚切） 

• バター . 

• マスタード 
• マヨネー ズ… 

•八ム . 

• スライス チーズ 

作り方 


〇食パンのみみを切り落とす。 

〇パンの内側になる画こバターを薄く 
ぬり、さらに2枚1組の1枚だけに 
マスタードとマヨネーズを ぬる。 


❸マスター•ドとマヨネーズをぬつたパ 
ンの上に八ムを2枚ずつのせ、チーズ 
をのせる。もう1枚のパンをのせては 
さみ、上から押さえてなじませる。 

〇オーブン皿にネットをのせ、❺をの 
せて上段に入れる。 【パンエ房】 を押 
し、操作ダイヤルを回して 【10-2】 
に合わせて 【スタート】 を押して焼 
ぐ 

〇途中でブザーが鳴れば、すばやく裏 
返し、再度 【スタート】 を押して焼 
く。 


シヨン 



クロックムツシュ 



ビッグピザ 


r キ-/メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

〈発酵〉 

スチーム発酵 

m 

下段 

焼き上げ 
約23分 

_ y 

〈焼き上げ〉 

オーブン 

V 

m 

下段 




材料 (30 x 30 cm のピザ1枚分） 

ピザ生地 

• 強力粉 . 1 80 g 

• ドライイースト . 小さじ 1 /2 

(予備発酵のいらないもの） 

砂糖 . 大さじ1 

塩 . 小さじ 1 /2 

牛 ¥ L ( 室温のもの）••■■1 20 mL 

• バター . 10 g 

s 

玉ねぎ(薄切り） . V 4 個 (50 g ) 

ベーコン(短冊切り） .50 g 

スイー トコーン(粒状のもの） 

.50 g 

きのこ(スライス） . 1 00 g 

サラミソーセージ(薄切り） • • ■ 10枚 


-ピーマン(輪切り） . 1個 

ピザソース(市販品） . 適量 

ピザ用 チーズ .100 g 

塩.こしょう . 各少々 


作り方 

❶ □—ルパン （73 ページ参照)の作り方 
❶〜❻と同じ要領で生地を作り、ガ 
ス抜きをして丸め、固く絞ったふき 
んをかけて約20分休ませる。 

❷台に薄く打ち粉をし、❶をめん棒で 
約 30 x 30 cm にのばし、サラダ油 
を薄くぬったオーブン皿にのせてピ 
ッタ U と敷く。 

❸❷のふちを少し残してピザソースを 
ぬり、具をのせて軽く塩 • こしよう 
をし、全体にチーズをのせる。 

❹❸を下段に入れ、【オーブン】を1度 

押し(予熱なし) 23 0°C で 約23〜27 
分に 合わせ、 【スタート】 を押して焼 
ぐ 



卜—スト 


r キ-/メニュ- 

付属品 

加熱時間 1 

パンエ房 
⑩ 1 -- スト 

V 

魏 

上段 

2 枚 

約 11 分 
_ y 



材料 

• 食パン (4 〜8枚切） 

作り方 


1〜4枚 


❶給水タンクに満水ラインまで水を入 
れて、セットする。（スチームあり 
のとぎのみ） 

❷オーブン皿にネットをのせ、食パン 
をのせて上段に入れる。 【パンエ房】 
を押し、操作ダイヤルを回して 【10 
I-ースト】 の枚数分のコースに合わ 
せ、 【スタート】 を押して焼く。 

例）2枚 （10-2 に合わす） 

❺途中でブザーが鳴れば、すばやく裏 
返し、再度 【スタート】 を押して焼 
く。 


パンの置き方 

4枚 


3枚 












2枚 

1枚 










•冷凍食パンを焼くときは、 
【仕上り調節】 強で焼きます。 

•焼き上がったら、すぐに取り 
出します。そのままにしてお 
くと、余熱で焼けすぎてしま 
います。 

>メ_力一やパンの種類によっ 
て焼け具合が異なります。 


枚量量量枚枚 
4直直適4 2 
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材料 (2 本分) 


• ® 


フランスパン専用粉…彐〇〇吕 
または f 強力粉 ■■■240 g 
L 薄力粉 .....60 g 

ドライイースト .3.6 g 

(予備発酵のいらないもの） 

粉末モルト■•.小さじ 1 / 3 ( 約0.7 g ) 
塩 .5 g 



水(約 20° C ) 
レモン汁， 


190 mL 
• • • ■ 1滴 


フランスバン 


r キ-/メニュ- 

付属品 

加熱時間1 

〈発酵〉 

スチーム発酵 

m 

下段 

焼き上げ 
約36分 

_ J 

〈焼き上げ〉 
パンエ房 
⑪フランスパン 


細4隨财 亦通 

• キャンバス地 

•クッキングシート（オーブン皿の大きさに切っておく） 
• 力5ソリ 

• 生地を移動させる板 

★約30 x 20 cm の段ボールに紙を巻きつけてとめる。 
(右参照） 



作り方 

❶給水タンクに満水ラインまで水を 
入れて、セツトする。 

❷材料の混合 

ボールに®を入れ、手で軽く混ぜ合 
わせる。中央をくぼませて⑧を入れ、 
まわりの粉を少しずつ取りこみなが 
ら混ぜ合わせ、ひとまとめにする。 

❺材料をこねる 

薄く打ち粉をした台に❷を取り出 
し、手のひらに体重をかけてよくこ 
ねる。 

❹生地のたたきつけ 

❸をたたきつける面をそのつど変 
えながら、平均して約100〜150 
回たたきつけて弾力のある生地を 
作る。生地をのばしてみて薄い膜 
ができるようならこね上がり。 
※こね上がりの温度は約24でが適温で 
す。材料の温度で調節します。 

❺生地をまるめる 

生地のなめらかな面を出すように 
して丸くまとめ、薄く油をぬった 
耐熱性のボールに入れる。 

〇1次発酵 （1 回目） 

❻をオーブン皿にのせ、下段に入 
れる 。【オーブン】 を1度押し（予熱 
なし） 30°C で約 120 分に合わせ、 
【スタート】 を押して1 .5 〜2倍の大 
きさになるまで発酵させる。 

※発酵不足の場合は、様子を見ながら 
時間を追加してください。 


❼ガス抜き 

生地を手で軽くおさえてガスを抜 
き、丸めなおしてボールに入れる。 
このとき、ガスを抜きすぎないよ 
つにする。 

〇1次発酵 (2 回目） 

さらに❼をオーブン皿にのせて 下 
段に入れ、 【オーブン】 を1度押し 
(予熱なし） 30°C で約 60 分に合わ 
せ、 【スタート】 を押して1 .5 〜2倍 
の大きさになるまで発酵させる。 

❾分割 • ベンチタイム 

生地をスケッパーで2等分にする。 
切り口を中に包み込むように丸くま 
とめ、表面が乾燥しないようにぬれ 
ぶぎん、またはラップをかぶせてあ 
たたかいところで約40分休ませ 
る。 

❿成形 

薄く打ち粉をした台に❾の生地を 
移す。手の腹で押えて四角く、平 
らにのばし、向こう側から1/4を 
手前に折って閉じ目を親指の付け 
根で押える。 



手前からも同様に折り、閉じ目を押 
凡る。 



さらに向こう側から半分に折り、合 
わせ目をしっかり閉じる。 



閉じ目を上にして平らに押え、もう 
—度、向こう側から半分に折って、 
合わせ目をしっかりと閉じる。閉じ 
目を下にして台の上で転がすように 
し、約 25 cm の長さにのばす。 
※気泡が大きい方がおいしくできるの 
で、成形するときは、押えつけてガス 
を抜きすぎないよ5注意します。 
※フランスパンの生地はデリケートなの 
で、生地に触わりすぎたり、引っぱり 
すぎたりするとうまく焼けないことが 
あります。 
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プチフランス (6 個分) 


作り方 

〇❶〜〇まで同じ要領で生地を作り、❾で6等分にして約30分休ませる。 
❷❿成形で、やさしく丸めなおし、閉じ目をしっかり閉じる。閉じ目は下にして 
おく。 

❺❿〜❿をし、❿クープは十文字に入れ、同様に焼く。 



0成形発酵 

オーブン皿にキャンノ（ス地を敷き、 
キャンノ（ス地をたるませて壁を作り、 
壁の間に生地を閉じ目を下にして 
並べる。（布どり） 



下段に入れ、【オーブン】 を1度押 
し（予熱なし） 30 °C で約40〜 
45分に合わせ、【スタート】を押 
して発酵させる。 

発酵終了後、板を使ってキャンパ 
ス地ごとオーブン皿から取り出す。 
焼き上げに入るまで、生地が乾燥 
しないように端のキャンパス地を 
かぶせてラップをし、あたたかい 
ところに置いておく。 



❿給水タンクに満水ラインまで水を 
入れて、セットする。 

オーブンの予熱をする。オーブン 
皿を下段に入れ、【パンエ房】を押し、 
操作ダイヤルを回して 【11フラン 
スパン】に合わせ、【スタート】を押 
して予熱する。 

※予熱時間約15分 
❿クープ（切り込み）入れ 
クッキングシ_卜の上に、生地を 
閉じ目が下にくるように板を使つ 
てコロリと移しかえる。 



生地の表面に3本ずつ、力 S ソ U 
でクープを入れる。 

表面の皮をそぐように浅く入れる。 


❿焼き上げ 



〇 


※クープは浅くそぐように入れると焼 
ぎ上がりにぎれいな割れ目ができます。 


ブザーが鳴って予熱が終われば、 
庫内からオーブン皿を出してすば 
やくドアを閉める。予熱したオー 
ブン皿に❿をクッキングシートご 
と移し、下段に入れてすぐにドア 
を閉める。【スタート】を押して焼く。 
※オーブン皿を出し入れするときは熱 
いので、やけどに注意してください。 

※焼きムラが気になるときは、途中で 
ノてンの前後を入替えてください。 

※加熱後、もう少し焼きたいときは、 
14ページ（延長機能の使いかた）を 
参照ください。 




作り方❹で生地をたたいている間、 
手は生地からはなさないようにしま 
す。必ずたたきつけられた面で他の 
面を包みこむようにして、毎回違っ 
た面がたたけるようにします。 
生地のこね方が足りないと小さめの 
かたいノ くンになってしまいます。 
季節や環境により、発酵時間が異な 
ります。様子を見ながら調整してく 
ださい。 

スチームを 使った発酵なので、ラッ 
プや霧吹きは必要ありませんが、条 
件によっては スチームの 発生が悪く 
なることがあります。表面が乾燥し 
ているようなら霧吹きをしてください。 


フランスパンと同じ生地を使い、いろいろな種類のパンが楽しめます。 


チースフランス (4 個分) 



炎 M 塵' 


作り方 

❶❶〜❽まで同じ要領で生地を作り、❾で4等分にして約30分休ませる。 

❷❿成形で、縦長のだ円形にのばし、中央にプロセスチーズ （ lcm 角切り）をそれ 
ぞれ 30 g ずつのせる。向こう側から V 3 手前に折り、手前からも同様に折ってし 
っかり閉じる。閉じ目を下にして形をととのえる。 

❺❿〜❿をし、❿クープは平行に3本入れ、同様に焼く。 



作り方 

❶好みの甘納豆 150 g をさっと水洗いして表面の砂糖を洗い流し、ベーパータオ 
ルで水気をよくふいておく。 

❷❶〜❻まで同じ要領で生地を作り、❺の生地に甘納豆を2回に分けて加え、 
折りたたむようにしてまんべんなく混ぜ込む。 

❺生地を丸くまとめて〇〜❾と同じ要領で発酵させ、休ませる。 

❹❿成形で、丸くのばし、手前から巻し)て閉じ目をしっかり閉じる。 

閉じ目を下にしてフットボール形に形をととのえる。 

❻❿〜❿をし、❿クープは横一文字に入れ、同様に焼く。 


じる。 

㊀ 


1 





C ご . 
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•パンの種類や個数によって、コ 
_スや仕上り調節を選びます。 

• 発酵完了の目安は生地の大きさ 
が1 .5 〜2倍にふくらんだときで 
す。 

•加熱後、もう少し焼きたいとき 
は、14ページ（延長機能の使い 
かた）をご参照ください。 


冷凍バン生地 ご家庭で焼きたてのパンが手軽に楽しめる！ 

•冷凍ノ V ン生地のご購入方法 

冷凍パン生地は、敷島製パン株式会社の通信販売でご購入いただけます。ご購入方法は、敷島製パン株式会社ネットシヨッ 
プ「ジャポルトプレジール 」 URL : http :// wwwjapporte - plaisir . com / をご覧ください。 

この取扱説明書に記載されていない冷凍パン生地を使用する場合は、パン生地に同封されている作り方レシピを参考に調理 
してください。 



12クロワッサン 


[ キー/メニュー 

付属品 

加熱時間 I 

パンエ房 

⑫クロワッサン 

_ 

m 

中段 

ネ票$ 

解凍•発酵約54分 
焼き上げ約15分 


種類/仕上り 

弱 

標準 

強 

ミニクロワッサン 
(プレーン•セサミ） 

6〜7個 

8〜10個 

— 

クロワッサン 

— 

2個 

3〜4個 


• パンの種類や個数に応じて、仕上り調節を選んでください。 


生地の置き方 
ミニクロワッサン 


6個 


7個 


8個 





心 


9個_ _10個 


Q 心 






Q 為ね 




クロワッサン 


2個 


3個 


4個 





㈣ 


作り方 

〇給水タンクに満水ラインまで水を入 
れて、セツトする。 


❷才ーブン皿にクッキングシ_卜 
(30 x 25 cm ) を敷き' その上に生 
地をのせる。（置き方は図参照） 



❸ 解凍.発酵 

❷を中段に入れ、【パンエ房】を押 
し、操作ダイヤルを回して 【12ク 
ロワッサン】に合わせ、【スタート】 
を押す。 


❹ 予熱 

ブザーが鳴って解凍.発酵が終われ 
ば、庫内から❷を出してすばやくド 
アを閉める。再度【スタート】を押 
して予熱を開始する。 

生地は表面が乾いたら、溶き卵を塗 
っておく。 

◎ワンポイントアドバイス 

溶き卵は、生地表面がよく乾いた状 
態で塗りましょう！ 

乾かない状態で塗ると、きれいな焼 
き色に仕上がらないことがあります。 

❺ 焼き上げ 

ブザーが鳴って予熱が終われば、❷ 

を中段に入れ、【スタート】を押し 

て焼く。 
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f キー/メニュー 

付属品 

加熱時間1 

パンエ房 
⑬メ□ンパン 

\ _ 

m 

中段 

ネ票¥ 

解凍•発酵約53分 
焼き上げ約17分 


種類/仕上り 

弱 

標準 

強 

メロンパン 

2個 

3〜4個 

— 


，パンの種類や個数に応じて、仕上り調節を選んでください。 


生地の置き方 


13 メロンバン 


作り方 

❶給水タンクに満水ラインまで水を入 
れて、セットする。 

❷オーブン皿にクッキングシ_卜 
(30 x 25 cm ) を敷き、その上に生 
地をのせる。（置き方は図参照） 



❸ 解凍.発酵 

❷を中段に入れ、【パンエ房】を押 
し、操作ダイヤルを回して【13 メ 
ロンパン】に合わせ、【スタート】を 
押す。 

❹ 予熱 

ブザーが鳴って解凍_発酵が終わ 
れば、庫内から❷を出してすばや 
<ドアを閉める。再度【スタート】 
を押して予熱を開始する。 

❻ 焼き上げ 

ブザーが鳴って予熱が終われば、 

❷を中段に入れ、【スタート】を押 

して焼く。 


2個 


3個 


4個 


©© 




❻焼き上がれば、すぐにオーブン皿 
ごと1 Ocm 程度の高さから1回落と 
し、パンの中の水分やガスを抜く。 




14バイ•スコーン 


• 解凍 • 焼成のみのコースです。 


f キー/メニュー 

付属品 

加熱時間 1 

パンエ房 
⑭パイ.スコーン 

V 

m 

中段 

ネ票¥ 

解凍 約 20 分 
焼き上げ約 22 分 


種類/仕上り 

弱 

標準 

強 

アップルパイ 

2〜3個 

4〜5個 

6個 

プチパイ 

2〜3個 

4〜7個 

8〜10個 

スコーン 

6〜10個 

— 

— 


作り方 

❶給水タンクに満水ラインまで水を入れて、セットする。 

❷才ーブン皿にクッキングシート （30 x 25 cm ) を敷き、 
その上に生地をのせる。 

(置き方はクロワッサン （77 ベージ）を参照） 

❺ 解凍 

❷を中段に入れ、【パンエ房】を押し、操作ダイヤルを回して 

【14パイ，スコーン】に合わせ、【スタート】を押す。 

❹ 予熱 

ブザーが鳴って解凍が終われば、庫内から❷を出してすば 
やくドアを閉める。再度【スタート】を押して予熱を開始 
する。 

生地は表面が乾いたら、溶き卵を塗っておく。 

◎ワンポイントアドパイス 

溶き卵は、生地表面がよく乾いた状態で塗りましょう！ 
乾かない状態で塗ると、きれいな焼き色に仕上がらないこ 
とがあります。 

❺ 焼き上げ 

ブザーが鳴って予熱が終われば、❷を中段に入れ、【スタ 
一卜】を押して焼く。 


お菓子•パン(冷凍パン生地) 
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もやしときのこの ソテー 

• もやし . 

•きのこ（お好みのもの）- 
(生しいたけやえのきなど） 
•パプリカ（赤または黄） • 

•塩.こしよう . 

• オリーブ油 . 

• アルミホイル(約 25x25cm) 


材料 (2 人分） 

ガーリックチキン 

• 鶏もも肉 . 1枚(約 250 g ) 

•にんにく（薄切り） . 1かけ 

•塩 • こしょう . 少々 

• オリーブ油 . 適量 


力 - リックチキン S 
もやしときのこのソテ- 



手前 


作り方 

■ガーリックチキンの下ごしらえ 

❶ 鶏肉は余分な皮や脂肪を取り除き、 
厚みのあるところに切り込みを入れ 
て平らにし、半分に切る。にんにく 
を皮と身の間にはさみ、塩_こしよ 
うをし、皮に薄くオリーブ油をぬる。 


❷ オーブン皿に薄くサラダ油をぬり、 
❶の皮を上にして図のようにのせる。 

■もやしときのこの ソテーの 下ごしらえ 

❸ もやしは洗って根を取り除く。きの 
こは食べやすい大きさに切る。パプ 
リカは細切りにする。 

❹ アルミホイルで容器を作り、❷の才 
—ブン皿の空きスペースに置く。そ 
の中に❸を入れて広げ、塩•こしょ 
う、オリ_ブ油をふりかける。 

■加熱 

❺ ❹のオーブン皿を中段に入れ、【セツ 
トメニュー】を押し、操作ダイヤル 
を回して【8肉料理と付け合せ】に 

合わせ、【スタート】を押して加熱 
する。 






並べ方 


手前 


材料 (2 人分） 

豚肉 ロール 巻き 

• 豚薄切り肉 .150 g 

•にんじん(細切り） .30 g 

• いんげん(半分に切る）…•約8〜10本 

しょうゆ . 大さじ2 

^みりん . 大さじ 1 V 2 

w 砂糖 . 大さじ1 

.塩 . 少々 

根菜のたらこ和え 

•大根(せん切り） .70 g 

• にんじん(せん切り） .50 g 

• TVo こ . 1腹 

•酒 . 小さじ2 

• ごま油 . 少々 

•アルミホイル(約 25x25cm) …1 枚 

作り方 

■豚肉ロール巻きの下ごしらえ 

❶ 豚薄切り肉を®のタレの中に15分 
ほどつけておく。 


❷にんじんといんげんを容器に入れ 

【レンジ出力600 W 】 で約1分加熱 

する。 

❺豚肉を広げ❷を少しづつ置き、手前 
からきっちりと巻く。 

❹オーブン皿に薄くサラダ油をぬり、 
❸を図のようにのせる。 

■根菜のたらこ和えの下ごしらえ 

❺大根、にんじんはせん切りにする。 

❻アルミホイルで容器を作り、❹の才 
—ブン皿の空きスペースに置く。そ 
の中に❻を入れて広げ、中央にたら 
こを置き、腹開きにして広げる。 

❼〇に上から酒をふりかける。 

■加熱 

〇❼の才ーブン皿を中段に入れ、【セッ 
トメニュー】を押し、操作ダイヤル 
を回して【8肉料理と付け合せ】に 

合わせ、【スタート】を押して加熱 
する。 

❾加熱後、根菜のたらこ和えにごま油 
をふりかけて混ぜ合わせる。 



〇肉料理と付け合せ 

〜1度の加熱で肉料理と付け合せが同時にできます〜 


アル5ホイル容器の作り方 


25cm 


15cmT^20c、m 



25cm 


r キ-/メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

セツトメニュー 
⑧肉料理と■合せ 

V _ 

m 

中段 

約23分 

ノ 


g g 

◦ o 

◦ 5 


im 
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〇魚のグリルとソース 

〜1度の加熱で魚料理とソースが同時にできます〜 

こんがりと焼き上がった魚に手作りソースをかけていただきましよう 



r キ-/メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

セツ ト メニュー 
⑧魚のグリルとソ-ス 
\_ 

m 

中段 

約20分 

_ y 


セ 


ヅ 



メ 



サ■モンのグリル& 
トマトソース 


材料 (2 人分） 

サーモンのグリル 

• サーモン…2切れ （ 1切れ約1 OOg ) 


• オリーブ油 . 小さじ1 

•塩■こしょう . 少々 

トマトソース 


•カットトマトの缶詰… V 2 击分(約200 g ) 
(ホールトマトをきざんでもよい) 

' 玉ねぎ(みじん切り）… V 4 個(約 50 g ) 

^ケチャップ . 大さじ1 

U 白ワイン . 大さじ V 2 

塩.こしょう . 少々 

• アルミホイル(約 25 x 25 cm ) • • • 1枚 


並べ方 


手前 



作り方 

■サーモンのグリルの下ごしらえ 

❶サーモンは塩.こしょうをして、全 
体にオリ_ブ油をまぶす。 

❷ オーブン皿に薄くサラダ油をぬり、 
❶の皮を上にして図のようにのせる。 

■トマト ソースの 下ごしらえ 

❸ ボールに カツトトマトと®を入れて 
よく混ぜ合わす。 

❹ アルミホイルで容器を作り、❷の 
オーブン皿の空きスペースに置き、 
その中に❸を入れて広げる。 

■加熱 

❺❹のオーブン皿を中段に入れ、【セツ 
トメニュー】を押し、操作ダイヤルを 

回して【9魚のグリルとソース】に合 

わせ、【スタート】を押して加熱する。 

❻ 焼き上がれば、ソースをかける。 


J. 



鯛のグリル£ 

カレーき6こソース 


並べ方 



手前 


材料 (2 人分） 

鯛のグリル 

•鯛 . 2切れ (1 切れ約100 g ) 

• オリーブ油 . 小さじ1 

. 少々 


•塩-こしょう . 

カレーきのこソース 

• しめじ、しいたけ、えのきだけ 

. 合わせて 130g 

• 玉ねぎ(薄切り） ••• • V 8 個(約 25g) 
■生クリーム…大さじ 4(60 mL ) 

レモン汁 . 小さじ 1 / 2 

トマトケチャップ.•大さじ i / 2 

カレー粉 . 小さじ％ 

塩.こしょう . 少々 

アルミホイル(約25 x 25 cm ) …1枚 


作り方 

■鯛のグ U ルの下ごしらえ 

〇鯛は塩_こしょうをして、全体に才 
リーブ油をまぶす。 

❷ オーブン皿にサラダ油を薄くぬり、 
❶の表になる面を上にして図のよう 
にのせる。 

■カレーきのこソースの下 ごしらえ 

❸ きのこは食べやすい大きさに切る。 

❹ ボールに®を入れてよく混ぜ合わ 
せ、❸と玉ねぎを入れてよく混ぜ合 
わす。 


❺ アルミホイルで容器を作り、❷の 
オーブン皿の空きスペースに置き、 
その中に❹を入れて広げる。 


■加熱 

❻❺のオーブン皿を中段に入れ、【セツ 
トメニュー】を押し、操作ダイヤルを 

回して【9魚のグリルとソース】に合 
わせ、【スタート】を押して力瞧する。 


❼ 焼き上がれば、ソースをかける。 
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.16 尾 
各少々 


材料 (16 尾分） 

•えび . 

•塩-こしよう ••• 

•衣 

[小麦粉 . 

溶き卵 . 

1フライ用パン 


ペルシ _ フライ 

フライ用パン粉やコーンフレークを使い、余分な油をカツトして 
油で揚げるより低力□リー！ 


r キー/メニュー 

付属品 

加熱時間 ] 

オー ト メニュー 
@ヘルシーフライ 

V 

m 

下段 

約23分 

_ y 


必ず、下段で焼いてください。 

素材によって仕上りが変わることがあります。 

パン粉やコーンフレークの代わりに、お茶漬けあられ、くだいた天かすや細かく刻んだアーモンドなど 
を使ってもおいしくできます。 

オーブン皿のこびりつきが気になるときは、アルミホイルやクッキングシートを敷くとよいでしょう。 
加熱後、もう少し加熱したいときは、14ページ（延長機能の使いかた）を参照して、様子を見ながら 
加熱してください。 


フライ用パン粉の作り方 



パリエーション . 

粉チーズ、パセリのみじん切りな 
どを入れると、一味変わったパン 
粉になります。 

V_ J 


材料 (1 回分) 

• パン粉••… 
• サラダ油… • 


.… 50 g 
•大さじ1 


△注意 

時間をかけすぎると、焦げて煙が出た 
り、発火することがあります。ときど 
きドアを開けてよく混ぜてください。 
また、色がつき始めると、急に焦げ出 
しますので、様子を見ながら仕上げて 
ください。 

^_ ノ 


作り方 

❶ 耐熱容器にパン粉を広げ、サラダ油 
をふりかけて混ぜる。 

❷【レンジ出力600 W 】 で約3分に合 
わせ、【スタート】を押してきつね 
色になるまで加熱する。途中30秒 
おきにかき混ぜる。 

※焼き色が薄いときは、14ページ（延 
長機能の使いかた）を参照して、様子 
を見ながら追加加熱してください。 



膝肉のポテトフライ 


r 


V. 


パリエーシヨン . 

野菜はゆでたにんじん、さやい 
んげん、アスパラガスなどに代 
えても)よいでしよう。 




ノ 


材料 （12 個分） 

• 豚□—ス薄切り肉 . 30 0 g 

•塩.こしょう . 各少々 

• じやがいも(拍子木切り） 

. 1個(約 150 g ) 

•衣 

小麦粉 . 適量 

溶き卵 . 1個 

フライ用パン粉 . 1回分 

手動のとき 

【オーブン】 （予熱なし）250で約20〜25分 


作り方 

〇上記のフライ用パン粉の作り方を参 
照してパン粉を作る。 

❾じやがいもは平皿にのせてラップを 

し、【レンジ出力600 W 】 で約2分に 

合わせ、【スタート】を押して加熱 
する。 

❸豚肉を広げ、塩•こしょうをし、❷を 
2〜3本芯にして巻く。小麦粉、溶 
き卵、❶のノ くン粉の順に衣をつける。 

❹オーブン皿に❸を並べて下段に入れ 
る。操作ダイヤルを回して【22 ヘル 
シーフ ライ】に合わせ、 【スター ト】 
を押して焼く。 



えびのへルシ■フライ 


手動のとき 

【オーブン】 （予熱なし） 25 CTC 約20〜25分 


作り方 

〇上記のフライ用パン粉の作り方を参 
照してパン粉を作る。 

〇えびは尾を残して殻をむき、背わた 
を取り、腹側に切れ g を入れて軽く 
塩 • £—しょつをする。 

❸❷のえびの水気をふき取り、小麦粉、 
溶き卵、❶のパン粉の順に衣をつ 
ける。 

❹オーブン皿に❸を並べて下段に入れ 
る。操作ダイヤルを回して【22 ヘル 
シーフ ライ】に合わせ、【スタート】 
を押して焼く。 


量個分 
適1回 
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マカロニグラタン 


r キー/メニュ- 

付属品 

加熱時間^ 

〈下ごしらえ〉 
レンジ出力 

なし 

焼き上げ 
約27分 

_ J 

〈焼き上げ〉 
才一トメニユ_ 
、 ㉙ グラタン 

中段 


作り方 

❶マカ□二はゆでてザルにあげ、水気 
を切り、サラダ油をまぶしておく。 

❷ 耐熱容器に®を入れてラップをし、 

【レンジ出力600 W 】 で約3分30秒 

〜4分、途中混ぜながら加熱する。 

❸右記を参照してホワイトソースを作 
り、 ❷ から出るスープを大さじ2加 
えて混ぜる。 

❹❶のマカ□二と❷を、❸のホワイト 
ソースの 半量であえる。 

❻ 薄くパター（分量外）をぬったグラ 
タン皿に❹を分け入れ、残りのソー 
スをかけてチーズをのせる。 


❻ オーブン皿に❻をのせて中段に入 
れ、操作ダイヤルを回して【23グ 
ラタン】に合わせ、【スタート】を押 
して焼く。 

• 手動のとき 

【オーブン】（予熱なし) 2501；約25〜30分 

※加熱後、もう少し焼きたいときは、 
14ページ（延長機能の使いかた）を参 
照ください。 


•具の熱いうちに焼きます〇さ 
めてしまつたときは、【レンジ 
出力600 W 】 であたためてか 

ら焼きます。 


<市販の冷凍グラタン> 

冷凍グラタン （2 皿）を焼くときは、 
中段に入れ、【オーブン】（予熱なし） 

25 CTC で約25〜30分焼 < 〇 

©プラスチック容器のちのは焼くことが 
できません。 


材料 (4 人分） 

• マカロニ . 80g 

•サラダ油 . 少々 

鶏もも肉 (lcm の角切り） ... 1 00g 

えび . 6 尾（約 100g) 

(尾、背わだ、殻を取り除き料に切る） 
玉ねぎ(薄切り). . .Vs ■個(約 100 g) 
®\ マツシュルーム KBS •スライス） 

. 約 50g 

白ワイン . 大さじ2 

バター . 大さじ1 

塩-こしょう . 各少々 

ホワイトソース . 3 カップ分 

ナチュラルチーズ冊切り）…… 80g 


ホワイト ソース 


( キ-/メニュ- 

付属品 

加熱時間1 

レンジ出力 

なし 

約10分 


材料 (3 カップ分） 

• 薄力粉 .50 g 

• バター .50 g 

• 牛乳 . 3カップ (600 mL ) 

•塩.こしょう . 各少々 

作り方 

〇耐熱容器にバターと薄力粉を入 

れ、【レンジ出力600 W 】 で約1分 

30秒〜2分、バターが溶けるまで 
加熱し、泡立器で混ぜる。 

❷❶に牛乳を少しずつ加えながら、 
よく混ぜ合わせ、【レンジ出力 
600 W 】 で約8〜9分、途中で2〜 
3回かき混ぜながら加熱し、塩- 
こしようで味をととのえる。 





なすとトマトのグラタン 


r キ-/メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

オー ト メニュー 
㉓ グラタン 

V 

m 

中段 

約27分 

_ ノ 


材料 (4 人分） 

• なす(厚さ 5mm に切る） . 4 個 

•サラダ油 . 大さじ 1 / 2 

•塩.こしょう . 各少々 

• トマト . 2 個(約 300 g) 

(厚さ 5mm の輪切り） 

• ミートソ _ ス(击詰） . 1 50g 

•ナチュラルチーズ . 10 Og 

(短冊切り） 

•粉チーズ . 大さじ2 

•溶かしバター . 大さじ1 

作り方 

〇なすは塩水につけてアク抜きをする。 
フライノ くンにサラダ油を熱し、なすに 
焼き色をつけて塩 • こしようをする。 


❷ 大きめのグラタン皿にサラダ油(分量 
外)を薄くぬり、ミートソースを広げて 
チーズの半量をのせる。その上になす 
とトマトを交互に重ねながら並べる。 
最後に残りのチーズをのせ、粉チーズ 
をふりかけて溶かしノ（ターをかける。 

❺ オーブン皿の中央に ❷ をのせて中段に 
入れ、操作ダイヤルを回して【23グ 
ラタン】に合わせ、【スタート】を押し 
て焼く。 

• 手動のとき 

【オーブン】（予熱なし）2501：約20〜25分 

※加熱後、も5少し焼きたいときは、 
14ページ（延長機能の使いかた）を参照 
ください。 


ヘルシ—フライ•クラタン 
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= ヘルシー仕上げも選べます = 

[26 鶏の照り焼き】 はスチームを使ってより油分を落として焼き上げる 


茨,摩 U ル 



鶏の照り焼き 


r キ-/メニュ- 

付属品 

加熱時間^ 

オー ト メニュー 
㉖ 鶏の照り焼き 

魏 

411 F 上段 

約28分 

ノ 


こともできます。 

ET 詳しい使い方は 35 ぺージをご覧ください。 

材料 (4 人分） 

•鶏もも肉 • 2枚 (1 枚約 250 g ) 

たれ 

しょうゆ . 大さじ4 

みりん . 大さじ1 

砂糖 . 大さじ1 

. サラダ油 . 大さじ1 

•手動のとき（スチームなし） 

【グリル】約 17 〜 2 〇分 
裏返して【グリル】約 9 〜 11 分 

※加熱後、もう少し焼きたいときは、 

14 ページ（延長機能の使いかた）を 
参照ください。 


作り方 

❶ 鶏肉は余分な皮や脂肪をとり除き、 
フォークなどで皮に穴をあけて、 
たれに30分ほどつけておく。途中 
ときどき上下を返す。 

❷ オーブン皿にサラダ油をぬった 
ネットをのせ、❶の皮を下にして 
並べる。 

❺ ❷を上段に入れ、操作ダイヤルを回 

して【26鶏の照り焼き】に合わせ、 
【スタート】を押して焼く。 

〇 途中ブザーが鳴れば、裏返し、再度 
【スタート】を押して焼く。 



タンド u _ チキン 


r キ-/メニュ- 

付属品 

加熱時間^ 

オー ト メニュー 
㉖ 鶏の照り焼き 

V 


約28分 
_ J 


材料 (4 人分） 

• 鶏もも肉 . 2枚 (1 枚約 250 g ) 

たれ 

プレーンヨーグルト ■■■•lOOg 
トマトケチャップ••••大さじ2 

,カレー粉 . 大さじ2 

しようが(すりおろす） ••••"! かけ 
にんにく(すりおろす）••••〗かけ 
.塩 . 小さじ1 


•手動のとぎ（スチームなし） 

【グリル】約17〜2〇分 
裏返して【グリル】約9〜11分 

※加熱後、もう少し焼きたいときは、 

14ページ（延長機能の使いかた）を 
参照ください。 


作り方 

❶ 鶏肉は余分な皮や脂肪をとり除き、 
皮にフォークなどで数力所穴をあ 
ける。たれをビニール袋に入れて 
よく混ぜ合わせ、鶏肉を入れる。 
もみ込むようにして味をなじませ、 
4〜5時間ほどつけてお<。 

❷ オーブン皿にサラダ油をぬった 
ネットをのせ、❶のたれをふきと 
り、皮を下にして並べる。 

❺ ❷を上段に入れ、操作ダイヤルを回 

して【26鶏の照り焼き】に合わせ、 
【スタート】を押して焼く。 

〇 途中ブザーが鳴れば、裏返し、再度 
【スタート】を押して焼く。 



フライドチキン 


( キー/メニュー 

付属品 

加熱時間^ 

オー ト メニュー 
㉖ 鶏の照り焼き 

V 

魏 

上段 

約26分 

_ y 


材料 （ 8 本分） 

•鶏手羽元 . 8本 （1 本約 60 g ) 

•酒 . 大さじ1 

•市販のから揚げ粉 . 適量 

•手動のとき（スチームなし） 

【グリル】約16〜18分 
裏返して【グリル】約8〜10分 

※加熱後、もう少し焼きたいときは、 

14ぺ_ジ（延長機能の使いかた）を 
参照ください。 


作り方 

❶ 手羽元は酒に10分ほどつけてか 
ら、から揚げ粉をまぶす。 

❷ オーブン皿にサラダ油をぬった 
ネットをのせ、 〇 を並べる。 

❸ ❷を上段に入れ、操作ダイヤルを回 

して【26鶏の照り焼き】に合わせ、 
【仕上り調節】弱に合わせて【スター 
卜】を押して焼く。 

❹ 途中ブザーが鳴れば、裏返し、再 
度【スタート】を押して焼く。 
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= ヘルシー仕上げも選べます = 

【27焼き魚（切身)】 はスチームを使って標準コースより塩分を減らして焼き上げることもできます。 
瞭詳しい使い方は35ページをご覧ください。 


さばの塩焼き 


r キ-/メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

オー ト メニュー 
® 焼き魚(切身） 

X , _ 

上段 

約25分 

_ y 


材料 （4 切れ分） 

• 塩さば•••4切れ （1 切れ約 80 g ) 

• 手動のとき（スチームなし） 

【グリル】約16〜19分 
裏返して【グリル】約7〜9分 


作り方 

〇さばは表面に切れ目を入れる。 

❷オーブン皿にサラダ油をぬったネ 
ットをのせ、❶の皮を下にして並 
ベる。 

❺❷を上段に入れ、操作ダイヤルを 

回して【27焼き魚（切身)】に合わ 

せ、【スタート】を押して焼く。 

❹途中ブザーが鳴れば、裏返し、再 
度【スタート】を押して焼く。 



塩鮭 


r キー/メニュー 

付属品 

加熱時間 ] 

オー ト メニュー 
©焼き魚(切身） 

魏 

段 

約25分 

y 


材料 （4 切れ分） 

• 塩鮭 . 4切れ （1 切れ約 80 g ) 

• 手動のとき（スチームなし） 

【グリル】約16〜19分 
裏返して【グリル】約7〜9分 


作り方 

❶ オーブン皿にサラダ油をぬったネ 
ットをのせ、鮭の表になる面を下 
にして並べる。 

❷❶を上段に入れ、操作ダイヤルを 

回して【27焼き魚（切身)】に合わ 

せ、【スタート】を押して焼く。 

❸途中ブザーが鳴れば、裏返し、再 
度【スタート】を押して焼く。 


焼き魚メニュー- 


(下表は焼き加減の目安です。焼け具合は魚の大きさ、季節、鮮度などによって変わります。 


メニュー 

仕上り 

調節 

さわらのみそづけ4切れ （1 切れ約 80 g ) 
ぶりの照り焼き 4切れ （ 1切れ約 80 g ) 

弱 

塩鮭 4切れ （1 切れ約 80 g ) 

あじの開き 2枚 （1 枚約100 g ) 

標準 

生さば 4切れ （1 切れ約 80 g ) 

塩さんま(半分に切る）2尾 （1 尾約150 g ) 
ほっけの開き 1枚 （1 枚約 250 g ) 

強 


ポイント 


' —尾魚は、焼く20〜30分前に両面に塩をふる。 

•つけ焼きは、たれを切ってから焼く。 

1 皮のついた切り身は、皮のついている面に切れ目を入れ、皮を上にして焼く。 
加熱前にはネットにサラダ油をぬっておく。 

' 仕上り調節が異なる魚はいっしょに焼かないでくださし、 

'加熱後、もう少し焼きたいときは、14ページ(延長機能の使いかた)を 
参照ください。 



いかの姿焼き 


f キー/メニュー 

付属品 

加熱時間 

グリル 

V 

上段 

約16分 


材料 ( 2 はい分） 


•いか.…2はい （1 ぱい約300 g ) 

• たれ 


( しょうゆ . 

大さじ4 

1みりん . 

••••• 大さじ4 


作り方 

❶ いかは内臓を取りのぞき、胴の両面 
に切れ目を入れる。 

❷胴と足をたれに30分〜1時間つけ 
ておく。途中ときどき上下を返す。 

❸オーブン皿にサラダ油をぬり、❷の 
えんベらを上にして並べる。 

❹❸を上段に入れ、【グリル】 で約10 
〜12分に合わせ、【スタート】を押 
して焼く。裏返してさらに【グリル】 
で約6〜8分に合わせ、【スタート】 
を押して焼く。 



スチ I ムクリル 
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チ—ムヌ f 1555 ブン 


※加熱後、もう少し焼きたいときは、14ページ 
(延長機能の使いかた）を参照ください。 




八ンバーグ 


材料 (4 人分） 

• 玉ねぎ(みじん切り) • _ •小1個(約1 50 g ) 
•バタ . 大さじ 1 /2 


• ® 


合びき肉 .300 g 

パン粉…カップ(約 30 g ) 
(牛乳大さじ3で湿らせる） 

卵 . 1個 


トマトケチャップ••大さじ1 


塩-こしょう . 各少々 

ナツメグ . 少々 

• サラダ油 . 適量 


作り方 

❶給水タンクに満水ラインまで水を 
入れて、セツトする。 

❷耐熱容器に玉ねぎとバターを入れ、 

【レンジ出力600 W 】 で約3分に合 

わせ、【スタート】を押して加熱し、 
さます。 

❺❷と®を ボールに 入れ、粘りが出 
るまでよく混ぜて4等分にする。 
手に油をぬり、生地をたたいて空 
気を抜き、小判型にする。 


r キー/メニュー 

付属品 

加熱時間^ 

〈下ごしらえ〉 
レンジ出力 

なし 

焼き上げ 
約25分 

_ J 

〈焼き上げ〉 
オー ト メニュー 
、 ㉙ ハン パー グ 

中段 


•手動のとき（スチームなし） 
【オーブン】 （予熱なし中段) 
2501 C 約23〜26分 


❹サラダ油(分量外)を薄くぬったオー 
ブン皿に❸をのせて中段に入れ、操作 
ダイヤルを回して【28八ンバーグ】 
に合わせ、【スタート】を押して焼く。 



豆腐八ンバーグ 


( キ-/メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

オー ト メニュー 

㉙ 八ン パー グ 

V 

曹 

約25分 

_ y 


材料 (4 人分） 

• 木綿豆腐 . 1丁（約 300 g ) 

(水切りをしておく） 

鶏ひき肉 .200 g 

青じそ(みじん切り） . 5枚 

生しいたけ(みじん切り）…3枚 




しょうが汁 
しょうゆ.. 

m . 

パン粉 •••• 

» . 

• サラダ油 . 

たれ 


•小さじ1 
•小さじ2 
•小さじ1 
•大さじ3 
.... V 2 個 
■ ■ ■ ■ 適量 


しょうゆ . 大さじ1 

みりん . 大さじ1 

酒 . 大さじ1 

だし汁 V 2 カップ (100 mL ) 
しょうが汁 . 小さじ1 


片栗粉(同量の水で溶く）…•小さじ2 


作り方 


❶給水タンクに満水ラインまで水を 
入れて、セツトする。 

❷豆腐と®をボールに入れ、よく混ぜ 
合わす。 

❺❷を4等分にする。手に油をぬり、 
生地をたたいて空気を抜き、小判型 
にする。 

❹サラタ油(分量外)を薄くぬったオーブ 
ン皿に❸をのせて中段に入れ、操作ダ 
イヤルを回して【28ノ\ンパーグ】に合 
わせ、【スタート】を押して焼く。 

❻なべに片栗粉以外のたれの材料を入 
れて煮立たせ、片栗粉でとろみをつ 
ける。焼き上がった❹にかける。 



韓靦ひと DA ンバ-グ 


r キ-/メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

オー ト メニュー 
㉙ 八ン パー グ 

V 

管 

約23分 

_ y 


材料 (4 人分） 

• 牛ひき肉 . 30 Og 

• パン粉 . 2 / 3 カップ(約 30 g ) 

(牛乳大さじ3で湿らせる） 

• にら(小口切り） .30 g 

•卵 . 1個 

•酒 . 大さじ1 

• コチュジャン . 大さじ1 

• いり白ごま . 大さじ1 

• ごま油 . 大さじ1 

•塩.こしょう . 各少々 

• サラダ油 . 適量 



•にらを万能ねぎに変えてもよい 
でしよつ。 


作り方 


❶給水タンクに満水ラインまで水を 
入れて、セツトする。 


❷すべての材料を ボールに 入れ、よく 
混ぜ合わす。 

❺❷を8等分にする。手に油をぬり、 
生地をたたいて空気を抜き、小判型 
にする。 

❹サラダ油(分量外)を薄くぬったオー 
ブン皿に❸をのせて中段に入れ、操 
作ダイヤルを回して【28八ンバー 
グ】に合わせ、【仕上り調節】弱に合 
わせて【スタート】を押して焼く。 
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ホイル蒸し 


r キー/メニュー 

付属品 

加熱時間1 

才一トメニュー 
㉚ ホイル蒸し 

V . _ 

參 

中段 

約25分 

ノ 


| 「アルミホイルの包み方1 

アルミホイルの中央に材料をのせ、手前と向こう側の端を上のほうで合わせて 
2〜3回折りたたみます。 

次に左右の端をそれぞれ2〜3回折って、ぴったりと閉じます。 
アルミホイルが薄い場合は2枚重ねてください。 


' I メ-—ムの 1 

給水タンクに満水ラインまで水を入れて、セツトする。 



魚のホイル蒸し 


材料 (4 人分) 




白身魚••…4切れ （1 切れ約 80 g ) 

塩_こしょう . 各少々 

酒 . 大さじ2 

えび . 4尾 

(殼をつけたまま背わたを取る） 

生しいたけ(軸を取る） . 4枚 

みつ某(長さ 4 cm に切る） . 適量 

パタ. . 少々 

アルミホイル (25 x 30 cm ) …4枚 
レモン(輪切り） . 4枚 


作り方 

❶ 魚に®をふりかけてしばらくおく。 
❷_人分ずつ包む。アルミホイルに 
❶を置き、えび、しいたけ、みつ葉、 
) (夕一の順にのせてぴつちりと包む。 
❸オーブン皿に❷をのせて中段に入 
れ、操作ダイヤルを回して 【30ホ 
イル蒸し】に合わせ、【スタート】を 
押して加熱する。 

❹蒸し上がった❸にレモンを添える。 


22 ^ 




C 

鮭とパプリカの 
マヨネーズ風味 


材料 (4 人分） 

• 生鮭 . 4切れ （1 切れ約 80 g ) 

• 玉ねぎ(薄切り） • • _ソ2個（約100 g ) 

白ワイン . 大さじ3 

•® オリーブ油 . 大さじ1 

.塩_こしょう . 各少々 

• パプリカ(赤.黄） . 各 1 / 2 個 

(ひと口大に切る） 

• ピーマン . 1個 

(ひと口太に切る） 

• マヨネーズ . 適垔 

• アルミホイル (25 x 30 cm ) …4枚 


作り方 

❶ 鮭と玉ねぎを®に約1時間つけて 
おく。 

❷一人分ずつ包む。アルミホイルに 
❶の鮭と玉ねぎを％量ずつ置き、 
パプリカとピ_マンの 1 / 4 量ずつを 
のせてマヨネーズをかけ、ぴつち 
りと包む。 

❸オーブン皿に❷をのせて中段に入 
れ、操作ダイヤルを回して 【30ホ 
イル蒸し】に合わせ、【スタート】を 
押して加熱する。 



鶏肉の中華風蒸し 


材料 (4 人分） 

•鶏ささみ(すじをとる） . 20 0 g 

• 白菜 （ lcm 幅に切る） . 20 0 g 

• しめじ(ほぐす）. .1 パック(約100 g ) 

• にんじん(せん切り） .30 g 

•酒 . 大さじ2 

• ごま油 . 適星 

•塩 . 少々 

• アルミホイル (25 x 30 cm ). ■. 4枚 
たれ(混ぜ合わせる） 

しょうゆ.酢 . 各大さじ2 

砂糖 . 小さじ2 

豆板醤 . 小さじ2 

ねぎの小口切り . 大さじ3 


作り方 

〇ささみはひと口大のそぎ切りにする。 

❷_人分ずつ包む。アルミホイルに 
白菜、ささみ、しめじ、にんじん 
の順にそれぞれ％量ずつをのせる。 
上から酒とごま油、塩をふりかけ 
てぴっちりと包む。 

❸オーブン皿に❷をのせて中段に入 
れ、操作ダイヤルを回して 【30ホ 
イル蒸し】に合わせ、【スタート】を 
押して加熱する。 

❹蒸し上がった❸にたれをかける。 


スチ I ムオ I ブン 
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チ—ムス T ーブン 




茶わん蒸し 


r キー/メニュー 

付属品 

加熱時間 ] 

オー ト メニュー 
㉙ 茶わん蒸し 

V. _ 

参 

中段 

約30分 


/ K 注意 

ヒーターの熱でオーブン皿と容器 
が熱くなりますので、取り出すと 
きは気をつけてください。 


材料 (4 人分） 

• 鶏ささみ .40 g 

(すじを取ってひと口大に切る） 

•酒_しょうゆ•砂糖 . 各少々 

•卵 . M 寸2個 

'だし汁_.1 3 /4カップ (350 mL ) 
•®_ 塩 • 薄口しょうゆ_みりん 

. 各小さじ 2 /3 弱 

• えび . 4尾 

(背わたを取り、尾を残して殻をむく） 

• 干ししいたけ . 2枚 

(もどして半分に切る） 

•かまぼこ . 4枚 

• ぎんなん . 8粒 

• みつ葉 . 少々 


作り方 

❶給水タンクに満水ラインまで水を 
入れて、セツトする。 

❷ ささみは酒 • しょうゆ-砂糖で下 
味をつけておく。 

❸卵と®を混ぜ合わせてこす。 

❹蒸し茶わんにみつ葉を除く他の材 
料と❷を分け入れ、❺を8分目ほど 
注いで共ぶたをする。 

❻オーブン皿の中央に❹を寄せて置 
く。中段に入れ、操作ダイヤルを 
回して【29茶わん蒸し】に合わせ、 
【スタート】を押して加熱する。 

❻できあがれば、みつ葉をのせて5 
分ほど蒸らす。 



• 容器は、高さが約 7cm 以下のものをお使いください。 

•茶わん蒸しは1〜4個までできます。1_ 2個は【仕上り調節】 を弱、3_4個 
は標準に合わせます。 

• 竹串を刺してみて、澄んだ汁が出ればできあがりです。 

•卵液の温度は常温（約20〜 25° C ) の状態から加熱します。 

•器の大きさにより仕上りが多少変わります。 

•仕上りがゆるめのときは、庫内に入れてしばらく蒸らしてください。また 
は延長機能で様子を見ながら追加加熱してください。 b ^ I 4ページ 



材料 (8 個分） 

•卵(冷蔵） . M 寸8個 


( キ-/メニュ- 

付属品 

加熱時間^ 

スチーム調理 

V 

中段 

約 20 分 
_ J 


置き力 

0000 

0000 


作り方 

❶給水タンクに満水ラインまで水を入 
れて、セットする。 

❷オーブン皿にネットをのせ、卵をの 

せて中段に入れ、 【 W ジエットスチ 
ーム】を押して【仕上り調節】弱で約 
20〜25分に合わせ、【スタート】を 
押して加熱する。 



總離ッ 


材料 (4 人分） 

• 鶏ささみ…… 

■)1 . 

•® しようが汁 


• キャベツ . 

(ひと口太に切る） 
■もみじおろし 
•⑧きざみねぎ • 
ぽん酢 . 


••200 g 
大さじ2 
小さじ1 
…•少々 
• • 1 30 g 

••…適量 
••…適量 
大さじ3 


( キ-/メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

スチーム 

+ 

レンジ出力 

なし 

約10分 

_ y 


作り方 


❶給水タンクに満水ラインまで水を入 
れて、セツトする。 

❷ささみはすじを取って適当な大きさ 
にさき、 ® に30分ほどつけておく。 

❸深めの耐熱容器に❷とキャベツを入 

れ、 【 W ジエツトスチーム】を押して 
から【レンジ出力】を押し、約10分 

に合わせ、【スタート】を押して加熱 
する。 


❹蒸し上がれば、⑧と和える。 
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オーブン低温調理 


(オーブン60〜1 OCTC の調理） 


參コンフィ 

コンフィとはフランス料理の調理法で油や酢、砂糖に漬けた保存性のきく食品のこと。 

肉や魚を油脂に浸して低温でゆっくりと時間をかけて煮ます。 

■土； Efefej ; 論 底が平らな耐熱性のガラス容器や金属製容器を使います。 

耐熱性プラスチック容器は油分が多いため使用しないでください。 

※【オーブン】の操作手順は43ページを参照ください。 

※加熱不足や乾燥不足のときは14ページ（延長機能の使いかた）を参照して追加加熱してください。 


r キ-/メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

オーブン 

V 

m 

下段 

約90分〜 
18◦分 






さんまのコンフイ 

材料 ( 4 人分） 

• 生さんま . 4尾 

•塩 . 適量(多め） 

(塩さんまでも可。その際塩は不要） 

• オリーブ油 . 適量 

(魚がヒタヒタに浸かる程度の量） 
• にんにく(スライスする）…1片 
•八 _ ブ(お好みで） • • .適宜 

• 加熱時間の目安 


作り方 

❶ さんまを半分に切り、内 
臓などを取り除いて水洗 
いし水気をふき取り、塩 
をふって約30分放置す 
る 0 

※塩さんまの場合は塩をしな 
<てちよい。 

❷❶の水気をふき取って容 
器に入れ、にんにく -八一 
ブとオリーブ油を入れる。 



80 °C 

約150〜18◦分 

90 °C 

約120〜150分 


❺ オーブン皿を下段にセツト 

し、❷を入れ、【オーブン】 

を1度押し（予熱なし）80 

〜 9 CTC で約120〜180分 

に合わせて加熱する。 




鶏肉のコンフイ 

材料 (4 人分） 

• 鶏肉(もも肉など)..約500〜60 Og 
(手羽元など骨付き肉でもよい） 

•塩 . 肉重量の約1% 

• オリーブ油 . 適量 

(肉がヒタヒタに浸かる程度の量） 
• にんにく (スライスする)■.卜2片 
• □_ リエ.タイムなど••適宜 
(お好みのハープ） 

• 加熱時間の目安 


鶏肉に塩、八ーブをすり 
込み、半日から一晩冷蔵 
庫で寝かす。 

❾❶の水気をふき取って容 
器に入れ、にんにく • 八一 
ブとオリーブ油を入れる。 

❸オーブン皿を下段にセット 

し、❷を入れ、【オーブン】 
を1度押し(予熱なし) 90〜 
10 CTC で約120〜180分 

に合わせて加熱する。 

※加熱後、そのままでも食べ 
られますが、こんがりと焼 
き色をつけるとよりおいし 
いでしよう。 


90 °C 

約 150 〜 180 分 

10 ere 

約 12 〇 〜150 分 



手羽元で作った調理例 



❷ 黒糖を加えて混ぜ、角が 
立つまでしっかりと固く 
泡立てる。 


メレンゲクッキ - 

材料 

(オーブン皿1枚分/約30個分） 

•卵白 . 1個分 

• グラニュー糖 ■••••30 g 
(上白糖や粉糖でもよい） 

•黒糖 .20 g 

作り方 

〇卵白を軽く泡立て、少し 
ずつグラニュー糖を加え 
ながら、その都度よく泡 




❺ 


オーブン皿にクッキング 
シ_卜を敷き、星の口金 
をつけた絞り袋に❷を入 
れ、直径約 2cm に絞り出 
していく。 




❹ ❸を下段に入れ、【オーブ 

ン】を1度押し（予熱なし） 

90〜1 0 CTC で約90〜 

150分に合わせて加熱す 
る 0 

• 加熱時間の目安 


ドライ八ープ 

材料(オーブン皿1枚分） 
(下記の中から1種類を選ぶ） 

•パセリ . 20〜 30 g 

• 青じそ . 20〜 30 g 

• セロ 1 」の葉..20〜 30 g 
• デイル、チヤービル、ペパーミント 

. 20〜 30 g 

• オレンジの皮 •• 1〜2個分 
(白いワタを除き、せん切り） 

• 加熱時間の目安 


作り方 

❶ 材料を選び、洗ってペー 
パータオルなどで水気を 
ふき取る。 

❷ オーブン皿にクッキング 
シートを敷き、❶を重な 
らないように広げて置く。 



❸ ❷を下段に入れ、【オーブン】 

を1度押し（予熱なし）60 

〜 7 CTC で約120〜180分 

に合わせ、様子を見ながら 
カロ熱し乾燥させる。 


60 °C 

約15 〇〜 180分 

70 °C 

約12 〇〜 150分 



90 °C 

約120〜150分 

10 ere 

約90〜120分 


❹ 乾燥後、手でもみほぐす。 


スチ—ムオ—ブン\才—ブン低温調理 
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野菜は 1 日あたり 350 g 以上摂取することが目標とされています。野菜にはビタミンやミネラル、食物繊維など健 
康維持に大事な栄養成分が含まれています。その中で注目されているのが、抗酸化作用のあるファイトケミカル。 
ファイトケミカルは植物の色素や香り、苦味などに含まれている成分で、生活習慣病の予防に役立ちます。赤、緑、 
オレンジ、白、褐色、黄、紫と彩りよく野菜をとることにより、いろいろなファイトケミカルを摂取できます。 


野菜小鉢 


※加熱後、もう少し加熱したいときは 
0^14ページ（延長機能の使いかた） 
を参照してください。 


r キー/メニュー 

付属品 

加熱時間 ] 

オー ト メニュー 
⑲ -1 野菜 メニュー 
、（小鉢 • スープ） 

なし 

約7〜10分 

i 混ぜて 

約3 〜 5分 


目に良いビタミン類がいっぱい！ 




カ ボナー タ 

(イタリアの夏野菜料理) 


なす . 1 本(約 70g) 

アスパラガス . 2本 

セ□リ . 1本(約100 g ) 

玉ねぎ . V 4 個（約 50g) 

パプリカ(赤'黄） . 各 1 /2個 

ピ_マン . 1個 

トマトの水煮(缶詰）… 1 尨缶(約 200 g ) 

にんにく（薄切り） . 2かけ 

固形 スープ . 1個 

塩-こしょう . 各少々 

ゆでたこ（ひと口大に切る） ••'100g 


•跡通 

❶野菜は1 .5 c 


:1.5 cm 角に切り、トマトの 
水煮は粗くつぶす。 

❷深めの耐熱容器にゆでたこ以外の材 
料を入れて混ぜ、ラップをする。 

❸操作ダイヤルを回して 【19-1野菜 
メニュー （小鉢.スープ)】に合わせ、 
【スタート】を押して加熱する。 

〇途中ブザーが鳴れば、たこを加えて 
混ぜ、ラップをし、再度【スタート】 
を押して加熱する。 


•加熱後、お好みでパルサ5コ酢を少々加えてもよいでしよう c 


カロテンいっぱいのカラフル野菜 



I 譯驟 



• かぼちゃ . 15 0 g 

(厚さ 5 mm のくし形切り） 

• にんじん . V 2 本(約100 g ) 

(厚さ 3 mm の輪切り） 

•ブロッコリー .... 1株（約200 g ) 
(小房に分ける） 

•パプリカ(赤•黄） . 各 1 /2個 

(1 cm 幅の細切り） 

• 玉ねぎ . Ve 個（約 100 g ) 

(繊維に直角に厚さ1 cm に切ってばらす) 

•にんにく（薄切り） . 1かけ 

•塩.こしょう . 各少々 

• オリーブ油 . 大さじ1〜2 

V . 



〇深めの耐熱容器に全部の材料を入れ 
て混ぜ、ラップをする。 

❷操作ダイヤルを回して 【19-1野菜 

メニュー （小鉢.スープ)】に合わせ、 
【スタート】を押して加熱する。 


❺途中ブザーが鳴れば、混ぜてラップ 
をし、再度【スタート】を押して加 
熱する。 



•お好みのドレツシングを添えて 
ちよいでしよ5。 


きのこの召ーグルカンは免疫カアツプする作用あり 



いろいろきのこ 
マリネ 


しめじ 

(石づきを取って小房に分ける) 
えのぎだけ 
(根元を切ってほぐす） 

生しいたけ 
(石づきを取って4つに切る） 
マツソ ユルー ム 
(半分に切る） 

パプリカ（赤■黄）… 
(縦に細切り） 

酢-オリーブ油 

みりん . 

. 

□—リエ…… 


合わせて 
正味30 0 g 


.各 1 / 4個 




各大さじ1〜2 
••••大さじ1 
…•小さじ 1 /4 
. 1枚 



❶深めの耐熱容器にきのことパプリ 
力、 ® を入れて軽く混ぜ、ラップを 
する。 

❷操作ダイヤルを回して 【19-1野菜 

メニュー （小鉢.スープ)】に合わせ、 
【スタート】を押して加熱する。 

❸途中ブザーが鳴れば、混ぜてラップ 
をし、再度【スタート】を押して加 
熱する。 

❹加熱後、ひと混ぜし、粗熱をとって 
冷やす。 
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野菜 スープ 


※加熱後、もう少し加熱したいときは 
暖14ぺージ（延長機能の使いかた）を参照してください0 


トマトの赤い色素リコピンは活性酸素除去に効果 


争# 



S ネストローネ 


にんじん(いちょう切り）」/4本(約 50 g ) 
セロリ （ lcm の角切り） — / 2 本(約 50 g ) 
じやがいも （〗 cm の角切り） 

. 1個（約 150 g ) 

ベーコン （1 cm 幅に切る）……2枚 
トマトの水煮(伍詰.粗くつぶす） •' 20 Og 

マカ□二（ゆでない） .30 g 

にんにく（薄切り） . 1かけ 

水 . 2カップ (400 mL ) 

固形スープ . 2個 

オリーブ油 . 大さじ1 

赤ワイン . 大さじ1 

塩 • こしょう . 各少々 

パセリ（みじん切り） . 適量 


❶深めの耐熱容器にパセリ以外の材料 
を入れて混ぜ、ラップをする。 

❷操作ダイヤルを回して 【19-1野菜 

メニュー （小鉢 • スープ)】に合わせ、 
【スタート】を押して加熱する。 

❸途中ブザーが鳴れば、混ぜてラップ 
をし、再度【スタート】を押して加 
熱する。 

❹加熱後、パセリをちらす。 


カレー粉の黄色夕ーメリックは老化防止に！ 



野菜いっぱい 

カレースープ 


キヤべツ （ lcm 角に切る ） •••lOOg 

大豆の水煮 . 10 Og 

玉ねぎ ( lcm 角に切る） .. V 4 個(約 50 g ) 
トマト ( lcm 角に切る）..1個(約150 g ) 
ベーコン （ lcm 幅に切る）……2枚 

水 . 2カップ (400 mL ) 

固形スープ . 1個 

カレーぎ分 . ノ B さじ1 

塩.こしょう . 各少々 

パセリのみじん切り . 適量 


❶深めの耐熱容器にパセリ以外の材料 
を入れて混ぜ、ラップをする。 

❷操作ダイヤルを回して 【19-1野菜 

メニュー （小鉢.スープ)】に合わせ、 
【スタート】を押して加熱する。 

❾途中ブザーが鳴れば、混ぜてラップ 
をし、再度【スタート】を押して加 
熱する。 

❹加熱後、パセリをちらす。 


力□テンたつぶりで抵抗カアップ 



かぼちゃとにんじん 
の味噌スープ 


4謂娜版 


かぼちゃ （1 〜 1.5 cm の角切り） .200 g 
にんじん(短冊切り）•• 1 /4本（約50吕） 
玉ねぎ（薄切り） •• Va 個（約 50 g ) 

水 . 3カップ (600 mL ) 

だしの素 . 適量 

みそ . 大さじ3 

ごま油 . 小さじ1 

(よく混ぜ合わす） 

すりごま . 適量 




⑧ 


❶深めの耐熱容器に全部の野菜と®を 
入れて混ぜ、ラップをする。 

❷操作ダイヤルを回して 【19-1野菜 

メニュー （小鉢.スープ)】に合わせ、 
【スタート】を押して加熱する。 

❸途中ブザーが鳴れば、⑧を加えて混 
ぜ、みそを溶かす。ラップをし、再 
度【スタート】を押して加熱する。 

〇加熱後、すりごまをちらす。 


野菜メニュ I 
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野菜おこわ 





r キー/メニュー 

付属品 

加熱時間 ] 

オートメニュー 
⑲ -2 野菜 メニュー 
、 （おこわ） 

なし 

約13分30秒 

i 混ぜて 

約8分30秒 


※加熱後、もう少し加熱したいときは 
0^14 ページ （延長機能の使いかた）を参照してください。 


梅干のクエン酸は食欲増進、疲労回復に効果！！ 



梅しらすおこわ 



•梅干の種類によっておこわの色 
の違いがあります。 



• もち米 . 2合(約 300 g ) 

• 梅干（しそ漬け） . 中5個 

(小さくきざむ） 


• しめじ . V2 パック（約 50g) 

(石づきを取る） 

だし汁{水 . 200 mL 

免 '[だしの素 . 適量 

_ U 酒 . 大さじ 3 

塩 . 小さじ 1 /4 

• 冷凍きざみオクラ . 40g 

• しらす . is 量 

_ ノ 



❶もち米は洗って、たっぶりの水（分 
量外）に1時間ほどつけた後、ザル 
に上げておく。 

❾給水タンクに満水ラインまで水を入 
れて、セツトする。 

❸深めの耐熱容器に❶と®を入れ、梅 
干としめじを加えて軽く混ぜる。 

❹操作ダイヤルを回して 【19-2野菜 
メニュー （おこわ）】に合わせ、【スタ 
一卜】を押して加熱する。 

❺途中ブザーが鳴れば、オクラを加え 
て軽く混ぜ合わせ、再度【スタート】 
を押して加熱する。 

❻炊き上がれば、しらすを加えて軽く 
混ぜ、乾いたふきんをかけて約5分 
蒸らす。 


豊富な食物繊維が大腸がんの予防に有効！ 




山菜のもちもち 
おこわ 


もち米 . 2合(約 300 g ) 

油あげ(半分に切り 5 mm 幅に切る）… V2 枚 

焼豚 （1 cm の角切り） .50 g 

山菜の水煮(水気をきる）…1 00 g 
ささがきごぼう（冷凍） .50 g 
にんじん(みじん切り）… V 4 本(約 50 g ) 

水 . 200 mL 

しょうゆ . 大さじ1強 

® j 酒 . 大さじ2 

鶏がらスープの素•••小さじ1 
塩 . 小さじ 1 /4 



❶もち米は洗って、たっぶりの水（分 
量外）に1時間ほどつけた後、ザル 
に上げておく。 

❷給水タンクに満水ラインまで水を入 
れて、セツトする。 

❸深めの耐熱容器に❶と®を入れ、そ 
の他の材料を加えて軽く混ぜる。 

❹操作ダイヤルを回して 【19-2野菜 
メニュー （おこわ）】に合わせ、【スタ 
一卜】を押して加熱する。 

❺途中ブザーが鳴れば、混ぜ合わせ、 
再度【スタート】を押して加熱する。 

❻炊き上がれば、軽く混ぜ、乾いた 
ふきんをかけて約5分蒸らす。 


さつまいもはビタミン C • E の多い手軽な美容 • 健康食 



さつまいちと 
枝豆のおこわ 



• もち米 . 2合(約300 g ) 

―水 . 1カップ （200 mL ) 


• ® 酒 . 大さじ2 

.塩 . 小さじ％ 

•さつまいも (1 cm 角に切る) ... 20 0 g 
• 枝豆(さや付.身を取り出す） •• 1 00 g 

V. _ 



❶もち米は洗って、たっぶりの水（分 
量外）に1時間ほどつけた後、ザル 
に上げておく。 

❷給水タンクに満水ラインまで水を入 
れて、セツトする。 

❸耐熱容器に❶と®を入れ、さつまい 
もを加えて軽く混ぜる。 

❹操作ダイヤルを回して 【19-2野菜 
メニュー （おこわ）】に合わせ、【スタ 
一卜】を押して加熱する。 

❺途中ブザーが鳴れば、枝豆を加えて 
混ぜ合わせ、再度【スタート】を押 
して加熱する。 

❻炊き上がれば、軽く混ぜ、乾いた 
ふきんをかけて約5分蒸らす。 
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immms 


耐熱容器にパスタと水、塩を入れて加熱。 
赤外線センサーで温度を見ながら加熱するので、 
ふきこぼれなく、食べごろにゆでます。 


•ゆで時間が3〜12分のノ くスタ類 
•太さが約1 .4 〜1 .8 mm のスパゲッティ 
•早ゆでタイプのパスタ 
( サラダ用極細タイプ 、 

{ 食品メーカーによる特別製法の早ゆでタイプノ 

※1 .6 mm 以上のスノてゲッティは少し芯があり、 
歯ごたえのある固さ(アルデンテ)に仕上げて 
います。 


スパゲッティ 


マカロニ • ペンネなど 




►パスタを主食とする場合 
分量 （ 1〜2人分） 

50〜20 Og まで加熱できます。 


パスタ 

50〜1 30 g 

13〇〜 200 g 

水 

塩 

500 mL 

小さじ 1 /2 

80〇 mL 

小さじ 2 /3 


•サラダやスープなどに使う場合 
マカ□二など 
分量 （ 1〜2人分） 

50〜10 Og まで加熱できます。 


パスタ 

50〜1〇 Og 

水 

5〇〇 mL 

塩 

小さじ 1 /2 


加熱のしかた 


f キ-/メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

才一トメニュー 
⑳パスタ 

V 

なし 

約12分 

_ y 


使用する容器 

耐熱性ガラス容器や耐熱性プラスチック容器 
(耐熱温度1 20° C 以上）を使います。 

•約11 x 27 x 深さ 6 cm 位の大きさが 
適当です。 

この位の容器がないときは、水量が 
容器に対して1/2以下になるものを 
使用してください。 

. 底が平らでないもの（ボールなど）は 
使用しないでください。 

仕上りが悪くなります。 



❶深めの耐熱容器にパスタと水、塩を入 

れてふたやラップをせずに、庫内の中 

央に置く。 

※水面からパスタが出ないように完全に浸 
します。 


❷操作ダイヤルを回して【20パスタ】に 
合わせ、【スタート】を押して加熱する。 

※パッケージの ゆで 時間を見て仕上り調節 
を合わせます。 


固さはお好みにより【仕上り調節】で加減できます。調理方法に合わせて、ゆ 
で方は使い分けてください。 

スパゲッティが容器に入らないときは、折って入れてください。 

加熱後、もう少しやわらかめに仕上げたいときは、そのまましばらくゆで汁に 
つけておいてください。 

めん同士がくっついているときは、ゆで汁の中で軽くひと混ぜしてください。 
とくに、マカロニやペンネはくっつきやすいので加熱前にも軽く混ぜておくと 
よいでしよう。 

平たいパスタ（ヌードルタイプやラザーニア)の加熱はさけてください。 

食品メーカーにより、パッケージのゆで時間とめんの太さが異なることが 
あります。 


パッケージ 
ゆで時間 

仕上り調 

節 

弱 

やや弱 

標準 

やや強 

強 

10〜12分 





參 

8〜9分 




參 


6〜7分 



參 



5〜6分 


• 




3〜4分 

拳 






※上表は目安です。 

❺加熱が終われば、手早くザルに上げ 
て水気を切る。 

※少量のサラダ油（オリーブ油）を混ぜ 
ると、めんがからまりにくくなります。 



野菜メニュ I \ハスタ 
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こんぶだし 


f キー/メニュー 

付属品 

加熱時間 ] 

温度調理 

V 

なし 

約15分 
_ J 


材料 (標準分量） 

•水 . 5カップ （ lOOOmL ) 

• だし昆布 (7 cm 幅に切る）… • '20 g 

作り方 

❶昆布は表面に付着している汚れなど 
を、固く絞ったふきんなどで軽くふ 
き取る。 

❷ 耐熱容器に分量の水と昆布を入れて 
ふたをせずに、【温度調理】 75°C で 
約8分に合わせ、【スタート】を押し 
て加熱する。 



• 昆布は水の中に完全に浸して 
ください。大きめのものは半 
分に切ってお使いください。 

• 分量を変えても同様にできま 
す。水の量に対して約2%の 
昆布をお使いください。 

• だしを取った後の昆布は捨て 
てしまわないで、煮物や佃煮 
に利用します。 

• こんぶだしは、煮ちのやすし 
飯をはじめ、幅広く活用でき 
ます。かつおだしと併用して 
もよいでしよう。 


豆のもどし 


保存のきく乾物類、おいしさの決め手はもどしかた。温度調理でもどし、 
あとはレンジでふつくらとおいしく煮込みます。 _ 


f キー/メニュー 

付属品 ] 

温度調理 

V 

なし 

_ y 


もどしかた（金時豆や大豆、黒豆など） 

豆は洗って耐熱容器に入れ、たっぶりの水を加えます。 
ラップで落としぶたをし、【温度調理】で温度と時間を 
合わせて加熱します。 




金時豆 


f キー/メニュー 

付属品 

加熱時間 ] 

<豆のもどし> 
温度調理 

なし 

煮込み 

500 W 約 12 分 

1 

1 00 W 約 40 分 

1 

600 W 約 5 分 ) 

<煮込み> 
レンジ出力 


材料 (4 人分） 

• 金時豆 . 

■2 カップ(約300 g ) 

•水. 


•4 カップ (800 mL ) 

• ® 

f 砂糖.… 

. 20 Og 

塩 . 

. 小さじ1 

作り方 


〇豆のもどし 



深めの耐熱容器（容量 2 L 以上）に洗 
つた金時豆と水を入れ、ラップで落 

としぶたをし、【温度調理】 45°C で 
約180分に合わせ、【スタート】を 
押して加熱する。 


❷❶のラップをはずし、落としぶたを 
して、さらにふたをする。【レンジ 
出力500 W】 で約12分、【レンジ出 
力100 W】 で約40~50分に合わ 
せ、【スタート】を押して加熱する。 

❸豆がやわらかくなったら❷の煮汁を 
捨て、 ® を加えて混ぜ、ふたをする。 

【レンジ出力600 W】 で約5分に合 
わせ、【スタート】を押して加熱する。 
加熱後、ふたをしたままさまし、味 
を含ませる。 



昆布 S 


f キー/メニュー 

付属品 

加熱時間 1 

<豆のもどし> 
温度調理 

なし 

煮込み 

500 W 約 14 分 

1 

1 〇〇 W 約 90 分 

1 

1 00 W 約 30 分 ) 

<煮込み> 
レンジ出力 


材料 (4 人分) 


•大豆 .1 V 2 カップ(約 200 g ) 

•水 . 5カップ （ lOOOmL ) 

[砂糖 .150 g 


• ® しょうゆ . 大さじ3 

.塩 . 少々 

•だし昆布 （ lcm 角に切る）— 30 g 

作り方 

❶豆のもどし 

深めの耐熱容器（容量 2 L 以上）に洗 
つた大豆と水を入れ、ラップで落と 

しぶたをし、【温度調理】 45°C で約 
180分に合わせ、【スタート】を押 
して加熱する。 


❷❶のラップをはずし、 ® を加えて混 
ぜ、落としぶたをして、さらにふた 

をする。【レンジ出力500 W】 で約 
14分、【レンジ出力1 00W】 で約 
90分に合わせ、【スタート】を押し 
て加熱する。 

❸❷に昆布を加え、落としぶたをして、 
さらにふたをする。【レンジ出力 
100 W】 で約30分に合わせ、【スタ 
一卜】を押して加熱する。加熱後、 
ふたをしたままさまし、味を含ませ 
る。 
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ヨーグルト 


[■キ ー/ メニュー 

付属品 

加熱時間 ] 

温度調理 

\_ 

なし 

約120分 

ノ 


材料 (4 人分） 

• 牛乳 .2 Ve カップ (500 mL ) 

※未開封のもの 

• 市販のヨーグルト . 1 OOg 

(無糖タイプ） 

作り方 

❶耐熱容器に牛乳を入れ、【レンジ出 
力600 W 】 で約2分30秒加熱した 
後、人肌程度（約 40° C ) までさます。 

❷別の耐熱容器にヨーグルトを入れ、 
なめらかになるまでよく混ぜる。❶ 
の牛乳を少しずつ加えながら均一に 
なるよう混ぜ合わせる。 


❸❷の表面に落としぶたのようにラッ 
プをする。 



❹【温度調理】 40 °C で 約120分に合 

わせ、【スタート】を押して加熱す 
る。 

※加熱中はかき混ぜたりしないでくだ 
さい。 

❻加熱後、冷蔵庫で冷やす。 


• 使用する耐熱容器（ボールなど）は、熱湯で殺菌して乾かしたものをお使いください。 

• 牛乳やスターター（発酵の種）として使うヨーグルトは、雑菌が入り込まないように、開封したての新し 
いものをお使いください。 

'市販のヨーグルトよりも、ゆるく仕上ります。 

' ヨーグルトの表面に水分（乳清など）が出ることがあります。ヨーグルトと混ぜてお召し上がりください。 
• なるべく早くお召し上がりください。保存する場合は、冷蔵庫で約1週間が限度です。 

• 使用する牛乳やヨーグルトの種類、または季節や環境によって味や仕上りが異なることがあります。 

■ ソースやドレッシング、カレーのかくし味など、いろいろな料理にお使いいただけます。 

タンドリーチキン KT 83 ページ 



[■キー/メニュー 

付属品 

加熱時間 ] 

レンジ出力 

V 

なし 

約14分 

_ y 


いちごジャム 

材料 

• いちご . 30 Og 

.i20g 

• レモン汁 . 小さじ2 

作り方 

〇いちごは塩水できれいに洗ってへ 
夕を取り、水気をよくふき取る0 

❷深めの耐熱容器に❶と®を入れて 
軽く混ぜる。ふたをせずに、【レン 

ジ出力600 W 】 で約14〜17分に合 
わせ、【スタート】を押して加熱する。 
途中アクを取ってかき混ぜる。 


ジャム 


• 容器は深し)ものを使いましょう。（深さ1 Ocm 以上） 

• 加熱直後はサラリとしていますが、冷めるととろみがついて固まります。 

• 砂糖の量は、果物の甘さによって調整してもよいでしょう。 

減らしすぎると、とろみがつきにくくなります。 

•手作りジャムは冷蔵庫で保存し、お早めにお召し上がりください。 

• 果物の種類や季節によって仕上りが異なります。 

もう少し加熱したいときは14ページ（延長機能の使いかた）を参照してく 
ださい。 


りんごジャム 


材料 

• りんご.. 
[砂糖 




レモン汁 


•2 個(正味 350 g ) 

.80 g 

. 小さじ2 


ブ J レーべリージャム 

材料 

• ブルーベリー… -1 袋（約300 g ) 
(冷凍） 

韻唐 . 

'レモン汁…… 




...80 g 
•小さじ2 


作り方 

❶りんごはくし形に切り、芯を取つ 
て皮をむき、塩水につけておく。 

❷りんごの％量をいちよう切りにし、 
残りはすりおろす。 

❺深めの耐熱容器に❷と®を入れて 
軽く混ぜる。ふたをせずに、いち 
ごジャムの❷と同様に加熱する。 


作り方 


❶深めの耐熱容器に凍ったままのブ 
ルーベリーと®を入れて軽く混ぜ 
る。ふたをせずに、いちごジャム 
の❷と同様に加熱する。 


温度調理 
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ロース トチキン 


r メニュー 

付属品 

加熱時間^ 

オーブン 

V 

m 

下段 

約 60 分 
_ J 


材料 (4 人分） 

• 若鶏 . 1 羽（約 1.2kg) 

•塩.こしょう . 各適量 

• 玉ねぎ . 1 個（約 200g) 

(ぶつ切り） 

• にんじん . 1/2本（約100 g ) 

(ぶつ切り） 

• セロリ . 1本(約100 g ) 

(ぶつ切り） 

• サラダ油 . 大さじ3 


作り方 

❶鶏はよく洗って水気を切り、フォー 
クなどで皮に穴を開け、塩•こしょ 
うをすり込む。 

首と腹は穴をふさぐために、皮をた 
こ糸で縫い込む。手羽は背中で組ま 
せ、両足はたこ糸でしばって、形を 
ととのえる。 




脂が飛び散りやすいので、鶏の 
まわりに香りづけとして玉ねぎ、 
にんじん、セロリなどを置いて 
加熱します。玉ねぎ、にんじん 
の皮やへた、セロリの葉などの 
くず野菜でもよいでしよう。 


❷オーブン皿にサラダ油(分量外)をぬ 
り、❶を胸を上にして中央にのせ、 
まわりに野菜を置く。 



❸鶏の表面全体にサラダ油をふりか 
け、下段に入れる。【オーブン】1度 
押し（予熱なし） 250 °C で約60〜 
70分に合わせ、【スタート】を押し 
て焼く。 



肉じやが 


( キ-/メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

レンジ出力 

V 

なし 

600 W 約8分 

1 

200 W 約50分」 


材料 (4 人分） 

• 牛薄切り肉 .200 g 

• じゃがいも . 3個（約 450 g ) 

• 玉ねぎ . 1個（約 200 g ) 

-水 . 1カップ （200 mL ) 

砂糖 . 大さじ4 

• @しようゆ . 大さじ4 


酒 . 大さじ r / 2 

みりん . 大さじ r / 2 


作り方 

〇牛肉は3〜 4 cm 幅に切る。じゃがい 
もは4つ切り、玉ねぎは6つのくし 
形に切る。 

❷深めの耐熱容器に❶と®を入れて落 
としぶたをし、さ b にふ/ Z ： をする。 

【レンジ出力600 W 】 で約8〜10分、 
【レンジ出力200 W 】 で約50〜60分 
に合わせ、【スタート】を押して加熱 
する。 

※落としぶ たはラップやクッキングシー 
卜、平皿などを使います。アルミホイ 
ルや金属製のものは使わないでくださ 
し)。 



えびのべ■コン巻き 


r キ-/メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

レンジ出力 

V 

なし 

約2分 

ノ 


材料 

• えび . 8尾 

(背わたを取り、尾を残して殻をむく） 

•塩.こしょう . 各少々 

• 白ワイン . 小さじ1 

•ベーコン(半分に切る） . 4枚 


作り方 

〇えびに塩-こしようをして白ワインを 
ふりかける。えびをベーコンで巻いて 
つまようじでとめ、平皿にのせる。 

❷【レンジ出力600 W 】 で約2〜3分、 

えびが赤くなるまで加熱する。 
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ごはん 

/./ — J 一 I F= 


r キ-/メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

レンジ出力 

V 

なし 

600 W 約 8 分 

1 

200 W 約 15 分 

_ ノ 


材料 (4 人分) 


•精白米 . 2 合(約 300 g ) 

•水 . 420 mL 


作り方 

❶ 米は洗って水気を切り、深めの耐熱 
容器に分量の水と共に入れて 30 分 
〜1時間ほどつけておく。 

❷❶にふたをし、【レンジ出力600 W 】 
で約8~9分、【レンジ出力200 W 】 
で約15〜20分に合わせ、【スター 
卜】を押して加熱する。 

❺ 炊き上がれば、軽く混ぜ、乾いたふ 
きんをかけて10分ほど蒸らす。 

※ふきこぼれしやすいので、容器は深め 
のものを使います。 



• 耐熱容器はキヤセ□—ルをお使い 
ください。 

• ごはんは 1 〜 3 合まで炊けます。 


米 

1 合(約 150 g ) 

3 合(約 450 g ) 

水 

210 mL 

650 m し 

加熱 

時間 

【レンジ肋 600 W 】 
約 4 〜 5 分 
【レンジ出力 200 W 】 
約 12 〜 15 分 

【レンジ)肋 600 W ] 
約 11 〜 12 分 
【レンジ t 肋 200 W ] 
約 25 〜 30 分 


お 

総 

菜 



あさりの酒蒸し 


r キ-/メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

レンジ出力 

V 

なし 

約6分 

_ y 


材料 (4 人分） 

• あさり . 約 60 0 g 

f バター . 大さじ 2 

• ® 酒 . 大さじ2 

[ こしよう . 少々 

• きざみねぎ . 1本分 


作り方 

❶ あさりは塩水につけ、砂をはかせて 
きれいに洗う。 

❷大きめの耐熱容器に❶を入れ、 ® と 

ねぎを加えて【レンジ出力500 W 】 
で約6〜8分に合わせ、【スタート】 
を押して、途中1〜2回かき混ぜな 
がら加熱する。 




和風サラダ 

/^T / , _ , I . nfeh nd-i 


r キ-/メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

レンジ出力 

V 

なし 

約 9 分 

J 


材料 (4 人分） 

• じゃがいも . 2 個(約 300 g ) 

(長さ 3 cm の短冊切りにし、水にさらす) 

• にんじん . V 2 本(約100 g ) 

(長さ 3 cm の短冊切り） 

• さやいんげん(長さ 3 cm に切る）… 50 g 
•塩.こしょう . 各少々 


• 鶏胸肉 . 1枚(約 200 g ) 

(ひと口大のそぎ切り） 


J 酒 . 

••…大さじ 1 

塩 . 

. 少々 

ごま マヨネーズ 


すりごま . 

••…大さじ 2 

マヨネーズ . 

••…大さじ 5 

酉乍 . 

••…小さじ 2 

薄口しょうゆ . 

••…小さじ 2 

砂糖 . 

••…小さじ 1 


作り方 

❶ 耐熱容器にじゃがいも、にんじん、 
さやいんげんを入れてラップをし、 

【レンジ出力600 W 】 で約6〜8分途 

中混ぜながら加熱し、塩•こしょう 
をする0 

❷ 別の耐熱容器に鶏肉を入れ、 ® をふ 
りかけてラップをし、【レンジ出力 

500 W 】 で約3〜5分途中混ぜなが 

ら加熱する。 

❸❶と❷ をさまし、ごま マヨネーズで 
あえる。 
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豆腐の水切り 


カリカリベーコン 


•豆腐をペーノ（ー タオルに包み 
平皿にのせ、1丁 (約300 g ) に 

つき、【レンジ出力500 W 】 で 
約2 〜に合わせ、 【スタート】 
を押して加熱。 

ふぎんで水気をふぎ取る。 



干ししいたけを戻す 


•水で戻すより早くふつくらと 
戻る。 

干ししいたけを容器に入れ、 
ひたひたの水を加える。 

ふたなしで【レンジ出力600 

W ] で様子を見ながら加熱。 
もどし汁は、だし汁にすると 
よい。 



•ペーノてータオルを敷いた皿に 
ベーコンを広げ、上にもべ一 
八タオルをかける。 

【レンジ出力600 W 】 で様子 

を見ながら加熱。 

3枚で約2〜3分。 

余分な水分や脂が吸い取ら 
れてカリカリになる。 



せんべい • クッキーの乾燥 


•平皿に重ならないように広 
け、【レンジ出力600 W 】 で 

様子を見ながら加熱。 

加熱直後はまだ湿った感じが 
するが、しばらくするとパリ 
ツと乾燥してくる。 



ごまめの乾燥 


パン粉づくり 


•平皿に広げ、【レンジ出力 
600 W 】 で途中混ぜながら 
加熱。 

50 g で約2〜3分。 

途中30秒ごとに混ぜる。 



•固くなった食パンをミキサーで 
細かくくだき、皿に広げる。 
ふたなしで1カップ(約 50 g ) 

につき【レンジ出力600 W 】 で 
約2〜3分に合わせ、【スター 
卜】を押して加熱。 

途中30秒ごとに混ぜる。 

ぺ_ノてー タオルに移し、さます。 





レンジのエコな使いかた ン 


oe 

ぶ 

t 


I 長時間コトコト煮込む料理では、火の 
通りにくい根菜をレンジ加熱してから 
お鍋に入れると、短時間で調理ができ 
ます。【18根菜】瞭33ページ 


•炊飯器で炊いたごはんもおいしいけれ 
ど、2人分までの少ない量を炊く場合 
は、レンジ加熱の方が短い時間で炊く 
ことができます。隊96ページ 


I 

參1人の時でも、やかんでお湯を沸かしてイ 
ンスタントコーヒーを作っていませんか？ 

コップー杯ならレンジ加熱の方が短時間で 
お湯が沸きます。 【15牛乳】 


>ほうれん草や小松菜などの葉野菜には、カルシウムがたくさん含まれているのは、ご存知ですか？ 
野菜を適当な長さに切って、ラップに包んでレンジ加熱するだけで、簡単にゆで野菜になります 
毎日食べるには、簡単が一番！味付け（塩•醤油など）やトッピング（八ムなど）バリエー 
ションはお好みで！（あくの気になる方は、加熱後、水洗いしましよう）お鍋洗いも不要で 
お水も節約でき、野菜の栄養も損なわれにくくなります。 【17葉•果菜】 隊33ページ 





❿本書のオーブンメニューは、作り方に予熱指導がなければ予熱は必要ありません。市販の料理ブックで予熱が必要なメニ 
ューのときは、 【オーブン】 を2度押し（予熱あり）して焼いてください。@44ページ 
• 料理写真は調理後の盛り付け例です。 

•計量は、1カップ =200 mL 、 大さじ l =15 mL 、 小さじ1 =5 mL を使用しています。 （ lmL = lcc ) 

參料理の仕上りは、食品の種類•形•量 • 大きさ • 初期温度 • 室温 • 電源電圧などによって多少異なります。クッキング 
ガイドの調理時間 • 温度は目安です。 

• おもちは、庫内が大きくヒーターとの距離が離れているため焼けません。 

•お菓子（ケーキなど）を焼くとき、本書では、硫酸紙をおすすめしています。市販のクッキング用シートをご使用にな 
るときは、耐熱温度などの仕様を確認の上お使いください。 


97 



















アフタ サ ビスについて 


( 保証書は外装箱に添付しております。 ) 

•保証書は販売店から受け取っていただき、必ず「お買い 
上げ日•販売店名」などの記入をお確かめのうえ、所定 
事項を記入し、内容をよくお読みの後、大切に保管して 
ください。 

保証期間はお買い上げ日から1年間です。 

❿ただし、マグネト□ンのみ2年間です。 

• _般家庭用以外に使用される場合は除きます。 

( 修理を依頼されるとき ） 

• 51 〜57ページの項目を調べていただき、なお異常があ 
るときは、電源プラグをコンセントから抜いて、お買い 
上げ販売店にご連絡ください。 

保証期間中は 

• 保証書の記載内容により、お買い上げ販売店が修理いたし 
ます。その他詳細は保証書をご覧ください。 

保証期間がすぎたあとの修理 

參修理により使用できる場合には、お客様のご要望により 
有料修理いたします。くわしくは、お買い上げの販売店 
にご相談ください。 

補修用性能部品の保有期間について 

•スチームオーブンレンジ補修用性能部品の保有期間は 
製造打切後8年です。補修用性能部品とは、その製品の 
機能を維持するために必要な部品です。 


お引越しのとき 


• この製品は 50Hz_60Hz 共用ですので、電源周波数の異 
なる地域へお引越しされても、そのままお使いいただけ 
ます0 

• 販売店にご相談のうえ、必ずアースを取り付けてくだ 
さぃ。 

( アフターサービス などに ついて 〉 

V おわかりにならないときは _^ 

•お買い上げ販売店か、もよりの「お客さまご相談窓口」 
(添付の一覧表、または裏表紙参照）にお問い合わせくだ 
さい。 


修理料金の仕組み 




修理料金=技術料+部品代+出張料 


技術料 

故障した商品を正常に修復するための料金です。 

部品代 

修理に使用した部品代金です。その他、修理に付帯 
する部材等を含む場合もあります。 

出張料 

商品のある場所へ技術者を派遣する場合の費用です。 


•この製品は、日本国内用に設計されています。電源電圧や電源周波数の異なる外国では使用できません。 

また、アフターサービス もで きません。 

This appliance is designed for domestic use in Japan only . Do not use this appliance in foreign 
countries where the voltage and frequency are different from that of Japan . 

No servicing is available outside of Japan . 


仕様 


r 

±h 

m 

入 

力 

電 

源 

単相 10 0V 50—60Hz 共用 〕 

外 

形 

寸 

法 

(幅) 502 x (奥行) 41 8 x (高さ) 360mm 

仕 

庫内寸法（有効） 

(幅) 339 x ( 奥行) 354 x ( 高さ) 235mm 

質 


量（重さ） 

1 5.5kg 

電 

子 

レ 

ン 

高 

周 

波出 

力 

1 ,000W (注） • 800W- 600W-500W- 
200 W 相当 •100W 相当 

周 


波 

数 

2,450 MHz 

ジ 

消 

費 

電 

力 

1 ， 450W 

グ 

ル 

消 

費 

電 

力 

1,380W 


消 

費 

電 

力 

1,380W 

才 

1 

ブ 

ン 

V 

c ■日 

/nn 

度調節範 

囲 

発酵 (30°C .35°C .40°C .45°C) 
60~250°C 

※このオープンレンジの230 ~ 250 1； の温度での運転 
時間は約10分間です。その後は自動的に 220 T ； に切 

嫌ゎります。 J 


[ 消費電力量の目安 1 

区分 名 

D 

電子レンジ機能の 
年間消費電力量 

54.4 kWh / 年 

オーブン機能の 
年間消費電力量 

1 5.2 kWh / 年 

年間待機時消費電力量 

OkWh / 年 

年間消費電力量 

69.6 kWh / 年 

•年間消費電力量 （ kWh / 年）は省エネ法 • 特定機 
器「電子レンジ」新測定法による数値です。「区分 
名」も法に基づき、機能、加熱方式、および庫内 
容積の違いで分けています。 

•実際にお使いになるときの年間消費電力量は、周 
囲環境、使用回数、使用時間、食品の量によつ 

1 て変化します。 J 




(注)高周波出力 1,000 W は、短時間高出力機能（最大約 5 分） 
であり、調理中自動的に 600 W に切り換わります。この 
機能はオートメニューの一部のメニューに働きます。 

この製品は法律で表示を義務づけられた特定の化学物質ほ 11 を含有しておりませんほ 2】 。 

(JISC 0950 の電気 • 電子製品の特定の化学物質の含有表示方法に従って表示しております） 

【注1】「鉛及びその化合物」、「水銀及びその化合物」、「カドミウム及びその化合物」、「六価クロム化合物」、 

「ポリブ□モビフエニル」および「ポリブ□モジフエニールエーテル」の6種類の化学物質 
【注2】対象の化学物質の含有率が基準値以下であることを意味します。また、除外項目は対象としておりません。 

http :// sanyo . com / environment / jp / env / product / abolition 01 .html 


アフタ I サ I ビスについてこんなときは 
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愛情点検 

長年ご使用の電子レンジの点検を！ 


こんな症状は 
ありませんか 

• 電源コードやプラグが異常に熱くなる。 

• スタートしても食品が加熱されない。 

• 自動的に切れないときがある。 

• 運転中に異常な音がする。 

• 異常な臭いがしたり煙が出る。 

• 電子レンジにさわるとピリピリと電気を感じることがある。 

• その他の異常や故障がある。 

► 

ご使用 
中止 

故障や事故の防止のため、電源ブラ 
グをコンセントから抜き、必ず販売 
店に点検をご依頼ください。 

点検•修理についての費用など詳し 
いことは販売店にご相談ください。 


L お客さまご相談窓口 

■まずはお買い上げの販売店へ… 

家電商品の修理のご依頼やご相談は、お買い上げの販売店へお申し出ください。 

転居や贈答品でお困りの場合は、下記の相談窓口にお問い合わせください。 


家電商品についての全般的なご相談 三洋■機株式会社お客さまセンター 


受付時間： 9:00〜18:30 (365 日） 

〔総合相談窓口 1= 050-3116-3434 ) 

※上記番号をご利用できない場合は 大阪 （06) 6994-9570 へおかけください。 

※郵便または FAX でご相談される場合 

三洋電機株式会社お客さまセンター 亍570 -8677 大阪府守口市京阪本通 2-5-5 FAX :大阪 （06)6994-9510 


家電商品の修理サービスについてのご相談 三洋鼋機サービス株式会社 


受付時間：月曜日〜金曜日 9:00〜18:30 (7 月〜8月）8:45〜19:30 
土曜•日曜•祝日•当社休日9:00〜17:30 


修理相談窓口 

東京コールセンター 

(050- がご利用できない場合は、 

東京 03-5302-340 1へおかけください） 

北海道地区 

050 -3116-2333 

東北地区 

050-3116-2444 

関東 • 甲信越地区 

050-3116-2222 

大阪コールセンター 

(050- がご利用できない場合は、 

大阪 06-4250-8400 へおかけください） 

近畿地区 

050-3116-2555 

中部 • 北陸地区 

北陸 

050-3116-2555 

中部 

050-3116-2666 
沼津地区は、 
050-3116-2222 

中国 • 四国地区 

中国 

050-3116-2777 

四国 

050-3116-2555 

九州地区 

050-3116-2888 


沖縄地区 1 _ 098-944-501 8 

※沖縄地区の受付時間：月曜日〜土曜日9:00〜17:30 (日曜•祝日•当社休日を除く) 


持込み修理および部品についてのご相談 三洋電機サービス株式会社 


受付時間：月曜日〜土曜日9:00〜17:30 (日曜•祝日•当社休日を除く） 

家電商品の持込み修理および部品のご相談については、各地区拠点（サービスセンター、サービスステーション）で承っております。 
最寄の拠点は弊社ホームページでご確認ください。 


☆上記のご相談窓口の名称、電話番号は変更することがありますのでご了承くださし)。 


お客さまご相談窓口におけるお客さまの個人情報のお取り扱いについて 


お客さまご相談窓口でお受けした、お客さまのお名前、ご住所、お電話番号などの個人情報は適切に管理いたします。また、お客さまの同 
意がない限り、業務委託の場合および法令に基づき必要と判断される場合を除き第三者への開示は行いません。なお、お客さまが当社にお 
電話でご相談、ご連絡いただいた場合には、お客さまのお申し出を正確に把握し、適切に対応するために、通話内容を録音させていただく 
ことがあります。 

<利用目的> 

♦お客さまご相談窓口でお受けした個人情報は、商品 • サービスに関わるご相談 • お問い合わせおよび修理の対応のみを目的として用いま 
す。なお、この目的のために三洋電機株式会社および関係会社で上記個人情報を利用することがあります。 

<業務委託の場合> 

•上記目的の範囲内で対応業務を委託する場合、委託先に対しては当社と同等の個人情報保護を行わせるとともに、適切な管理 • 監督を 
いたします。 

個人情報のお取り扱いについての詳細は、ホームページ http :// jp . sanyo . com をご覧ください。 


お客さまメモ 

騙辟驟 I 隨茲 II 辟:^ 


品 番 

EM 0- FS 30 D 

お買い上げ年月日 


お買い上げ販売店名 

V 


電話 ( ) — よ 


三洋電機株式会社 

三洋電機コンシュー▽エレクト□ニクス株式会社 

家電事業部 

〒 675-2332 兵庫県加西市鎮岩町194番地の4 

432-6-402 S -684 AA -0 0710 




























































